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RESUMEN

Este trabajo es un analisis del sector agroindustrial de la cadena productiva del
café en el norte del departamento de Narifio, durante el transcurso del Diplomado
en Desarrollo Rural Agroindustrial, en la cual se da participacion a los agentes de
la cadena para obtener informacion de primera mano, tomando como parametros
la medicion de desarrollo, informacion sobre acciones puntuales e implementacion
de tecnologias en el empoderamiento de la cadena productiva, de lo cual se
generd el desarrollo de actividades de ejercitacion en modelos de organizacion de
la informacién para la presentacion de informes y propuestas de desarrollo para el
sector agroindustrial de Narifio, ademas la obtencion de informacion y resultados
gue sirven como modelos de diagnéstico para analizar los diferentes aspectos que
han retrasado u obstaculizado el desarrollo de cadena productiva del café en el
Departamento de Narifio. Para ello fue necesaria la identificacion de los agentes
mas importantes, las acciones que generan valor agregado, luego se describio la
interaccion con otras instituciones y con organizaciones internacionales y
finalmente se determind el comportamiento de la cadena en cuanto al estado y
beneficios para los productores como eslabon de principal interés. Este trabajo se
justifico por cuanto posee utilidad practica y relevancia social;, igualmente se
sustenta en las teorias macroeconomica, organizacional y de investigacion; y se
aborda desde la perspectiva del estudio descriptivo transversal, con la aplicaciéon
de un disefio de investigacion de campo donde la poblacién estuvo formada
principalmente por grupos de pequefios caficultores del norte del Departamento de
Narifio de las cuales se recopil6 informacion acerca del desarrollo de las mismas y
expectativas acerca del ambiente empresarial.

El desarrollo rural agroindustrial busca generar ambientes favorables bajo
conceptos y herramientas para diagnosticar oportunidades para empresas
asociativas rurales y facilitar procesos para su fortalecimiento en la formulacion y
gestion de proyectos productivos a través de un enfoque de cadena productiva,
mercadeo, liderazgo y competitividad empresarial.



ABSTRAC

This paper is an analysis of agribusiness in the coffee chain in the northern
department of Narifio, in the course of Diploma in Rural Agribusiness
Development, which is by involving the actors in the chain to obtain firsthand
information , on the measurement of development parameters, information on
specific actions and implementation of technologies in the empowerment of the
production chain, from which it spawned the development of exercise activities in
models of organizing information for the submission of reports and proposals
development for agribusiness in Narifio, in addition to obtaining information and
results that serve as diagnostic models to analyze the different aspects that have
delayed or impeded the development of coffee production chain in the Department
of Narifio. This required the identification of key players, the actions that generate
added value, then described the interaction with other institutions and international
organizations and finally, the behavior of the chain on the state and benefits for
producers link main interest. This work was justified because it has practical value
and social relevance, also is based on macroeconomic theories, organizational and
research, and is approached from the perspective of descriptive study, with the
implementation of a research design where the population field groups consisted
primarily of small farmers in the north of Narifio Department which collected
information about their development and expectations about the business
environment.

Agro-rural development seeks to create favorable environments under concepts
and tools to diagnose opportunities for producers' associations and facilitate
processes to strengthen them in the formulation and management of productive
projects through a production chain approach, marketing, leadership and
competitiveness.
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INTRODUCCION

El desarrollo rural agroindustrial en el departamento de Narifio permite consolidar
los métodos mas efectivos para impulsar y fortalecer procesos participativos de
desarrollo empresarial rural con pequefos y grandes productores involucrando de
manera participativa a las agencias estatales, ONG, empresas consultoras del
agro, entre otros.

El desarrollo rural agroindustrial busca generar ambientes favorables bajo
conceptos, metodologias y herramientas capaces de diagnosticar e implementar
estrategias de empresas asociativas rurales y facilitar procesos para su
fortalecimiento, ya que Narifio es un territorio netamente agropecuario por tal
razon es necesario crear estos espacios encaminados a fomentar el desarrollo del
sector industrial del departamento, como respuesta a ellos el diplomado brinda
herramientas para formulacion y gestién de proyectos productivos, desarrollo de
empresas rurales a través de un enfoque de cadena productiva, mercadeo,
liderazgo y competitividad empresarial.
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1. MODULO UNO. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD AGROALI MENTARIA

Expositor: 1. Al. Diego Fernando Mejia Espafia

1.1 OBJETIVOS

» Ubicar a los participantes dentro del contexto de la politica agroalimentaria
en el contexto global.

Reforzar la capacidad de ejecucion de programas orientados a asegurar la
calidad e inocuidad de los productos agroalimentarios de acuerdo a las
exigencias de los mercados nacionales e internacionales.

Dominar los principios de las Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas

Practicas de Manufactura (BPM) y fundamentos de aplicacion de protocolos
EUROGAP y USGAP.

1.2 APLICACION DEL MODULO. “CERTIFICACION RAINFORE ST ALLIANCE
(BPA)”

1.2.1 Identificacion de la empresa.

Cuadro 1. Informacion basica de la empresa implicada

NOMBRE DE LA COMPANIA QUE | DIRECCION DE LA COMPANIA
APLICA Y ESTATUS
Vereda Buenos aires

Municipio San Pedro de Cartago

Narifio - Colombia

Finca Costa Rica

REPRESENTANTE LEGAL DE LA
COMPANIA

SEGUNDO AURELIO LASSO

PERSONA CONTACTO EN LA
COMPANIA

SEGUNDO AURELIO LASSO

TELEFONO / NUMERO DE FAX

311 343 9286

CORREO ELECTRONICO

Segundolassob@yahoo.es

Fuente: Esta investigacion.
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1.2.2 Linea principal del proceso.

Cuadro 2. Linea principal del proceso escogida

Campo . .

. Man I Pai n I

Nombre del abierto, e Ol elisi(es)) 1o de: €
: Ha Producto producto sera

Producto cubierto o : T
Si—No comercializado.
Invernadero
Café pergamino Abierto 3 Sl Colombia

Fuente: Esta investigacion.

1.2.3 Proceso productivo.  Una vez madurado, el fruto del café se somete a la
cosecha. Del cuidado que se tenga para llevar a cabo esta actividad, dependera la
calidad de la materia prima a industrializar, calidad que se reflejara en el café
procesado.

“Para lograr una cosecha de calidad, que tenga un precio adecuado en el
mercado, es necesario cosechar cerezas maduras unicamente, evitando
cerezas verdes 0 secas, hojas, ramitas o cualquier otra impureza. Para
conseguir esta seleccion, se deberan hacer tantas "pasadas" o cortes
como la maduracion de frutos lo aconseje. El primer corte o "pepena”
sirve para recolectar maduraciones tempranas y frutos secos o enfermos.
El dltimo corte o "arrase”, no debe representar mas del 5% de la cosecha

total. Es recomendable separar los frutos maduros de los verdes”.*

“Los frutos verdes no se deben cosechar debido a que pesan menos, en
la despulpadora sufren mordeduras, se secan dificiimente por su alta
humedad y pueden causar enmohecimiento al ser almacenadas. Las
cerezas verdes demeritan el sabor de la bebida y son responsables de la
presencia de granos negros y manchados observados en el café trillado.
Todos estos inconvenientes merman la ganancia del productor. La
cosecha mecénica no ha podido superar las ventajas de la recoleccién a

mano. Sin embargo, contindan las investigaciones en este sentido”.?

La produccién de café tiene dos diferentes procesos que son utilizados para
obtener un producto intermediario, para posteriormente ser tratado exactamente

' COOPERATIVA DE CAFETEROS DEL NORTE DEL VALLE, CAFE NORTE. [Online]. Proceso
del café. Consultado Noviembre de 2010. En: www.cafenorte.com.co/index.php?option=com_
content&view=article& id=56&Itemid=63

> INFOAGRO. [Online]. El cultivo del café. Consultado Noviembre de 2010. En:
www.infoagro.com/herbaceos/ industriales/cafe.htm
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de la misma forma, sea cual fuere el camino inicial. Estos métodos son proceso
seco, el cual produce cereza de café seca y el otro es el proceso hiumedo el cual
produce el café pergamino.

El proceso seco es generalmente usado para el café robusto, pero también es
usado en Brasil para la mayoria de cafés ardbiga. El proceso humedo, de otra
manera, es usado para el arabiga y el resultado es el llamado café ligero, cuando
la fermentacion es incluida en el proceso de preparacion. El proceso seco es muy
simple y es el mas importante de todos, es de baja demanda con respecto a la
cosecha, desde que la baya de la cereza se cosecha esta inmediatamente se
seca. En contraste con el proceso humedo que requiere un control mas estricto de
la cosecha como vainas sin secar o con vainas aun humedas que no pueden
manejarse por las maquinas de despulpado.

Cuadro 3. Composicion del mucilago

Componente Porcentaje
Agua 84.2 %
Proteina 8.9 %
A (un 60% son azucares 4.1 %
reductores)
Acidos pécticos 0.9 %
Cenizas 0.7 %

Fuente: Gémez, 2005.°

Sivets reporta un contenido de 12% de acidos pecticos y 3% de azucares como
composicion general, siendo el resto 65% de agua.*

“Los acidos pectinicos estan compuestos por cadenas lineales de
polimeros de &cidos formadas principalmente de hidroxilhexosas
(azucares) predominando la galactosa seguida por arabinosa y otros
azucares. Los acidos pectinicos son clasificados como protopectinas.
junto con los acidos pectinicos y los azucares, varias enzimas que forman
el mucilago y la pulpa que lo rodea durante el desarrollo del fruto y que
son protopectinasas, pectinasas, pectinesterasas y pectasas. Cada
enzima actla sobre el sustrajo del que tomo el nhombre. Si la fruta no fue
cosechada y cayo al suelo, estas enzimas se encargaran de hidrolizar la
pulpa y el mucilago una forma natural para liberar a las semillas y que

¥ GOMEZ 0., Oscar. Disefio de una planta de beneficio de grano de Café Pergamino (café de
altura). Bogota. 2005. p. 11.
* Ibid., p. 12.
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estas sigan su proceso natural como agentes de reproduccion; en cambio,
si la fruta es despulpada previamente, como sucede en el beneficio, el
mucilago queda expuesto a una gran cantidad de microorganismos como
bacterias y hongos que se encuentran en ese medio muy favorable para
su crecimiento”.”

Después de secado, la etapa de proceso del secado de la cereza de café (también
llamado curado) y café pergamino es muy similar, las diferencias radican en el
equipo usado para quitar el sobrante de la cubierta externa de los frijoles de café
verde, el tamafio y el color.

La preparacion técnica no juega un rol real en la calidad intrinseca del café verde
final, pero sin embargo este es significativo si el dafio al producto puede ser
evitable. La polucion de café tiene dos diferentes procesos que son utilizados para
obtener un producto intermediario, para posteriormente ser tratado exactamente
de la misma forma, sea cual fuere el camino inicial. Estos métodos son proceso
seco, el cual produce cereza de café seca y el otro es el proceso humedo el cual
produce el café pergamino.

Cuadro 4. Listado de maquinaria y equipo

Equipo principal Equipo accesorio
¢ Tolvas * Refacciones diversas
e Cribadoras e Juegos de llaves
« Despulpadoras e Pinzas de presion
¢ Fermentadores ¢ Martillos
e Lavadores e Taladros
e Secadores (torres de secado y |« Serruchos

patio de secado) « Palas
« Clasificadores de café pergamino | « Picos

(de tamafio y colorimétricos) « Empaques
« Empacadoras e Valdes

Fuente: Esta investigacion.

® Ibid., p. 13.
15



1.2.3.1 Materia prima. Su clasificacion botanica es la siguiente:

Cuadro 5. Clasificacion botanica del café

Reino Vegetal

Division Espermatofitas

Subdivision Angiospermas

Clase Dicotiled6neas

Subclase Gamopétalas inferiovariadas
Orden Rubiales

Familia Rubiaceas

Tribu Cofeales

Genero Coffea (4 grupos)
Subgénero Eucoffea (5 divisiones)
Especies Arébica, libérica, canephora, dewevrei)

Fuente: Gémez, 2005.°

Ademas debe tener las siguientes caracteristicas:

“Fruto cosechado en el momento justo de su maduraciéon (nunca verdes).

>

» Tamafno mediano a grande.
> Sin picaduras de aves.

> Sin magulladuras.

> Sin podredumbre.

> Humedad aproximada del 84%.

> Bajo contenido de azucar (4.1%)".’

1.2.3.2 Producto terminado. Debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

» Café pergamino Color caracteristico
» Aroma clasico
> Textura duray lisa.
> Empacado en sacos de 40 kg.
® Ibid., p. 4.

" COOPERATIVA DE CAFETEROS DEL NORTE DEL VALLE, CAFE NORTE, Op. Cit.,
16



1.2.3.3 Proceso para la obtencion de café pergamin o seco. El proceso
general para la obtencion del café pergamino, comprende varias operaciones
unitarias de la ingenieria quimica. Estas son: transporte de materiales solidos, flujo
de fluidos y empaque; operaciones térmicas como: transmision de calor y secado;
asi como procesos fermentativos de la ingenieria bioquimica.

> Recepcion de materia prima. “La recepcion generalmente se realiza al
final de la jornada de trabajo, en las ultimas horas de la tarde. Al momento de
recibir el café cereza, este es pesado, y es necesario que el proceso de beneficio
se inicie antes de un término superior a las 24 hrs de haber sido cortados los
frutos para evitar el riesgo de fermentaciones prematuras y mermas en el peso. Se
debe evitar también el amontonar el producto por tiempos prolongados.
Enseguida, serd muestreado para determinarle el contenido de humedad y de
impurezas.

El cultivo debe transportarse lo antes posible al centro de procesamiento, por que
el calentamiento en el transporte puede causar dafios irreparables (produccion de
semilla descolorida, semillas con mal olor, etc.). La cosecha es generalmente
descargada en contenedores de 1,5 - 2m3 para una tonelada de cerezas”.?

> Pesado. “Una vez ingresados los trailers transportadores de la cereza de
café, se verifica el peso de la carga, primero se pesa el vehiculo con la cereza y
posteriormente del vaciado se pesa Unicamente el trailer para que por diferencia

se conozca el peso real de la cereza”.’

> Almacenamiento y lavado. “Estas operaciones se realizan
simultdneamente, puesto que la materia prima una vez que llega a la planta, debe
ser procesada casi de inmediato, para prevenir posibles fermentaciones no
deseadas. Este lugar estd instalado en un lugar accesible a los medios de
transporte, para facilitar la descarga de café y evitar manipulaciones innecesarias.
Para ello se utilizan tolvas de 5 m de altura y 3 m de didmetro. Estas tienen un
efecto de sifon por la cual se van transportando las cerezas de una tolva a otra y

posteriormente a la despulpadora”.*

Se almacena el café cereza en tolvas llenas de agua en un 50% de su capacidad.
La cereza es llevada al tanque de lavado por flotacion. El tanque tiene un sifon

® FUNDACION SALVADORENA DE INVESTIGACIONES DEL CAFE, PROCAFE. [Online].
Recoleccion 'y beneficio himedo del café. Consultado Noviembre de 2010. En:
ngw.procafe.com.sv/menu/ArchivosPDF/Hoja RecoleccionYBeneficiado.pdf

Ibid.,
% bid.,
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(P>75mm), los cuales transportan al despulpador las cerezas. Este simple sistema
satisface varias funciones:

a) Clasifican los cafés maduros de los verdes y vanos, asi como también
eliminan hojas, ramas, etc., por diferencia de peso especifico, ya que el
café maduro tiende a irse al fondo del tanque mientras que los granos
verdes y vanos, o con la semilla, asi como ramas y hojas, tienden a flotar.

b) Dosifican a través de un sistema de sifon o de vasos comunicantes, el
gasto de las maquinas despulpadoras (fase siguiente del proceso).

c) Separan la tierra, piedras y arena, los cuales quedan en el fondo de dichos
recipiente.

Las cerezas vanas, frutos secos y dafiados, ramas, hojas, etc., son eliminados por
un vertedero de flotes para un posterior procesamiento, mientras que los frutos
sanos y maduros son succionados por el cilindro de sifon hasta las
despulpadoras”.

> Cribado. “Esta etapa se realiza con el fin de tener un tamafio homogéneo
de cerezas de café para facilitar su despulpado y evitar dafios a la semilla, o
posible paso de cerezas pequefias sin despulpar. Se busca que el grosor del
mucilago sea de aproximadamente de 1,55 mm. Estas maquinas clasificadoras de
tamafio son de malla, teniendo una primera malla para separar las cerezas de
menor tamafio y posteriormente una para separar las mas grandes, estas Ultimas
se recirculan en un posterior despulpado. La maquina tiene 3m de largo, 1,5 m de

alto y 0.5 m de ancho”.**

> Despulpado. “La maquinaria utilizada es de bajo costo y tiene gran
capacidad y bajo requerimiento de energia 1/2 hp para un promedio de 3000Ib por
minuto de cerezas peladas a una velocidad de 300 ciclos por minuto. Estas
despulpadoras requieren de vapor de agua como lubricante que ayuda a proteger
y preparar a la semilla de café para la siguiente etapa. Esta etapa se realiza en
dos operaciones: la primera es el dar una distancia de separacion entre las
cerezas Yy la segunda es realizar el despulpado por medio de un disco. Consta de
una banda de 1,5 m de largo que guia a la cereza a su interior y ademas el
tamano de la maquina es de 2 m de alto 1,5 m de largo y 2 m de ancho.

Esta operacion tiene como fin separar los granos de la cascara (epicarpio) y parte
del mucilago (mesocarpio) que las cubre mediante el desgarramiento del fruto.
Para llevarlo a cabo, se hace uso de maquinas llamadas despulpadoras o

" bid.,
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pulperos que son de discos cilindros. El grano de café es desgarrado al pasar a
través de los discos giratorios que presentan protuberancias y un elemento fijo y
liso o acanalado llamado pechero.

La capacidad del despulpado es de 800 kg de cereza por hora, utilizando motores
eléctricos como fuerza motriz. Las aberturas de las despulpadoras deben estar
debidamente ajustadas al tamafio de la cereza para evitar que pasen frutos sin
despulpar (pequefios) o que trituren los grandes por ello se lleva a cabo la
clasificacion por tamafio.

Esta es una delicada operacion porque la semilla queda expuesta a cualquier
atague microbiano y penetracion de sustancias indeseables o formacion de
manchas que redundaran en el deterioro del sabor de la bebida que se prepare
con dichos granos. Esta operacion se hace en una corriente de agua. Esta etapa
no elimina por completo el mesocarpo, por lo que queda parte de mucilago
adherido a los pergaminos en su alrededor. Se recomienda que las despulpadoras
utilicen siempre agua limpia, y dar un adecuado mantenimiento de limpieza a
estas, ya que los restos del mucilago, ricos en carbohidratos, son fuente facil de
contaminaciones microbianas que se transmitiian al producto dafiandolo

gravemente”.*?

> Fermentacion. “Los fermentadores son fabricados con material de
construccion (cemento, ladrillo, recubrimiento para evitar la filtracion, etc.) tienen
0,5 m de profundidad, 2 m de ancho y 5 m de largo. Deben cubrirse con una lona
de plastico para protegerlos, y se realiza una agitacion manual con palas de
madera.

La fermentacién se hace con el fin de hidrolizar el mucilago, lo cual facilita
eliminarlo en la siguiente etapa de lavado. Bioquimicamente hablando, la hidrdlisis
de pectinas es causada por la pectinasa de la fruta, pero la reaccidén es acelerada
por diferentes microorganismos como saccharomyces los cuales tienen
propiedades pectinoliticas. El grado de hidrdlisis depende de la temperatura, para
lo cual es necesario crear condiciones ambientales por un largo tiempo.

La fermentacién es un proceso tipo batch o discontinuo que se lleva a cabo en
tanques de concreto con una profundidad de 1,4 m y de 30 m3 de capacidad. El
café despulpado se coloca en dichos tanques e inmediatamente después se drena
el agua que lo acompairia, utilizando las compuertas especiales con que cuentan.
Los tanques se recubren con lonas, de tal forma que se conserve la temperatura
uniforme dentro del tanque. La fermentacidn se lleva a cabo en tres etapas:

12 1bid.,
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a) Las enzimas naturales presentes en el mucilago inician la digestion. La
temperatura oscila entre 21 a 23 °C.

b) Levaduras y bacterias de las paredes del tanque, del agua utilizada y
procedentes de la superficie de las cascaras que se quitaron al café,
comienzan a desarrollarse produciendo a su vez enzimas que contindan el
proceso. La temperatura esta entre 27 y 38 °C.

c) Se afade la levadura saccharomyces para concluir la etapa fermentativa,
pectasas, propectinasas, pectinasas y pectinesterasas. Se debe controlar el
pH en un rango de 6 a 6,4. El café despulpado permanece en los tanques
hasta que el mucilago sea completamente removible sin dificultad. A una
temperatura en rango de 33 a 40 °C.

La prueba que se utiliza para comprobar si la fermentacion ha concluido, es tomar
entre la mano unas cuantas semillas y frotarlas ligeramente bajo el chorro de
agua; si el mucilago se desprende facilmente y el choque entre las semillas hace
un sonido de piedrecillas, la digestion ha terminado. Como nuestro café es de
altura (entre 600 a 1200 msnm) el tiempo promedio de fermentacién es de 24
horas.

La concentracion de enzimas pécticas va a depender del estado de madurez de
las cerezas, el volumen de la masa de café y el tiempo transcurrido entre el corte y

el despulpe™.®

> Lavado. “El lavado se realiza en los mismos fermentadores afiadiendo
chorros de agua y drenando y agitando para eliminar asi las enzimas del mucilago
presente en la cereza y de paso lavar los fermentadores al concluir la etapa de
fermentacion.

El lavado posterior a la fermentacion remueve toda la parte restante del mucilago,
ademas de prevenir una subsecuente proliferacion de microorganismos y asi
detener la fermentacion. Este procedimiento se realiza en los tanques de
fermentacion, de esta forma se lavan los tanques y al mismo tiempo el café. Se
aflade agua con inyectores hidraulicos y manualmente se lleva a cabo una
delicada agitacion para no dafar los granos de café. Al momento de drenar el
tanque el café pergamino humedo reduce su humedad hasta un 60-53%, lo que

ayuda para el secado posterior”.**

13 1bid.,
% 1bid.,
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> Secado. “Esta etapa se realiza en secadores verticales tales como los
usados para el secado de maiz y arroz. Fue modificado en 1952 para ser usado
con café, especialmente con café lavado. Este secador es muy semejante al
secador Moreira. Consta de dos columnas con diferentes niveles en los cuales el
café se coloca para ser secado. Contiene un flujo de aire caliente proveniente de
un calentador de aire de aceite el cual es controlado por un termostato que es
sensible a cualquier cambio en la temperatura. Este equipo esta fabricado para
secar hasta 32.000 |Ib de café pergamino por cada 24 hrs. Tiene una altura de 8m,
5m de largo y 4m de ancho.

Ademas de este tipo de secadores se utilizaran secadores ambientales a base de
energia calorifica solar, en patios destinados para este y utilizando charolas
horizontales. Este tiene una larga duracion puesto que el secado oscila entre 6 y
16 dias por partida de café. Esto depende de la temperatura ambiente, humedad
relativa y espesor de las capas.

El secado es la operacion mas delicada en el proceso del café, porque este influye
en la calidad final de este pudiendo causarse dafios en la calidad, apariencia y
caracteristicas propias del café. Debe cuidarse la variacion de humedad se hace
muy lentamente por que puede causarse rupturas o cuarteaduras de la cubierta
del café pergamino en esta primera etapa de secado se llega hasta una humedad
del 30% y se le llama la fase "blanca" también llamada fase higroscépica porque
esta puede absorber agua nuevamente aqui se utiliza calentamiento a una
temperatura no superior a los 64 °C; la siguiente es la fase "negra ligera" donde la
humedad se reduce del 30-23%, pero se realiza en forma natural en presencia de
la luz del sol (este es un secado natural). Este secado tiene un tiempo aproximado
de 10 a 15 dias por cada 10-15 kgm?, en la cual se puede usar una cubierta
especial para las horas de elevada temperatura y exceso de calor para el café
pergamino”.*

> Calcificacibn por tamafio y por colorimetria. “En el caso de la
clasificacion por tamafio se tiene que realizar una remocion de los granos
pequefios, esta es una ventaja para dar el grado de tamafio al grano. El precio del
café radica en el tamafio que este tenga, a mayor tamafio mayor precio. Esta
etapa se basa en un cribado, utilizando mallas montadas en camas, y por
vibracion en aberturas de 1/64 de pulgada se obtiene la clasificacion.

Por colorimetria las semillas de pergamino son seleccionadas de manera manual

dejando solo aquellas que cumplen con los estandares de calidad para su venta,

solo aquellas que llenen los requisitos finales de calidad”.*®

15 1bid.,
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> Empacado y empacado. “Una vez llegado el café a su punto de secado y
clasificacion, se procede a encostalar, pesar y estibar en bodega. Esto se hace en
manualmente en sacos de fique limpios y solo usados para este proposito de
40kg”. "’

> Almacenamiento. “El café pergamino que es el nombre del café que se le
da hasta este punto, se puede almacenar hasta 6 meses sin ningun riesgo en
climas secos. Sin embargo puede conservarse hasta 10 meses si se tienen
adecuadas condiciones de almacenamiento. Por ello es importante tener una
bodega de dimensiones apropiadas y con un registro minucioso de entradas,
namero de lote fecha de produccion, para sacar en un orden adecuado el café
para su venta.

Los sacos de café se acomodaran en bodegas unos sobre otros en forma
alternada o cruzada para que se "amarren" debidamente. Se deberan colocar
sobre tarimas de rejillas evitando el contacto directo con el piso, paredes y techo.
La altura de la tarima sera de 30 cm de alto y no exceder de 20 a 25 sacos.

La bodega tendr& una temperatura de 25 °C puesto que provocaria
decoloraciones en el grano, entre otros dafios otra temperatura. La humedad
relativa deberd ser menor de 75% puesto que arriba de este punto se han
detectado hongos como Aspergillus niger, A. Ochraceus y Rhizopus sp. A niveles
de humedad relativa del 85% se favorece el crecimiento de bacterias y

levaduras”.*®

7 bid.,
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Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencién de café pergamino
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1.2.4 Diagnostico segun certificacion Rainforest A lliance (CHECK LIST).

el formato de chequeo para identificar las falencias y analizar las los puntos negativos, y

asi realizar el plan de mejoramiento.

Cuadro 6. Lista de chequeo (CHECK LIST)

Se aplica

Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.
1. Planeacion del cultivo
1.1. Seleccién de la zona del cultivo
1.1.1. ;Antes de planear el establecimiento de una area productiva se ha No se tiene esta informacion
consultado con el organismo o entidad competente el plan de ordenamiento NC | Jor parte del oroductor
territorial (POT) vigente para la zona escogida. porp P
1.1.2. ¢ Cuenta con documentos oficiales que permitan en todo momento sustentar % | ¢ No aplica para el cultivo del 1
el proyecto de siembra, acorde con la legislacion Nacional Vigente? café
1.2. Evaluacion ambiental
1.2.1. ¢La unidad productiva cuenta con un andlisis de impacto ambiental que
contemple los siguientes criterios: historia de la zona (cultivos anteriores, incidencia Analisis en construccion e
y manejo de plagas), manejo de aguas de escorrentia, de procesos y servidas, nc molementacion
manejo de suelos, proteccidon de agua y flora, disposicion segura de residuos de P
cosecha, envases y empaques de agroquimicos?
1.2.2. ¢La unidad productiva cuenta con un plan escrito de manejo ambiental, Plan de maneio ambiental
acorde con el tipo de cultivo y la zona escogida que involucre todo el procesoy que| x | C J 1

este soportado con registros y documentos?.

implementado
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Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.
1.3. Caracteristicas de la zona
1.3.1. se a considerado en el momento del establecimiento del cultivo café las
siguientes caracteristicas agroecoldgicas: a.s.n.m., régimen de precipitaciones, -
. e . ; - Cumple con las condiciones de

temperaturas maximas y minimas, humedad relativa, disponibilidad de fuentes de| x | C cultivo
agua suficientes para riego, luminosidad, fuerza y direccion de vientos, calidad de
suelos y topografia.
1.4. Recursos de la zona
1.4.1. Se han considerado los recursos de la zona que pueden afectar la viabilidad,
en cuanto a costos y realizacion, tales como: vias de acceso, cercania de los C Unidad productiva adaptada a 1
centros de acopio regionales, disponibilidad de mano de obra, cercania de los las condiciones de la zona
centros de salud y seguridad de la zona.
1.5. Caracteristicas del predio o finca
1.5.1. Se evalta la informaciéon del predio, mediante la revisién de registros y
fuentes primarias sobre: cultivos anteriores, uso de insumos agricolas, manejo del L .

T ; - . . X | nc Informacion precaria
suelo, incidencia de plagas, fuentes hidricas, resultados de cultivos anteriores y
rotacion de cultivos?
1.6. Evaluacion de suelos
1.6.1. ¢ se tiene en cuenta los costos de adecuacion de los suelos en cuanto a
labores y aplicacion de enmiendas basado en un andlisis de suelos y < | c Ligado al plan de manejo 1
caracteristicas tales como topografia del predio, perfil del suelo, manejo de curvas ambiental de la finca
de nivel y aguas de escorrentia?.
1.6.2. ¢se a mantenido registros de analisis de suelos, realizado por un laboratorio Laboratorio de Suelos

. - x | C - : o 1

aprobado, autorizado o acreditado?. Universidad de Narifio
1.7. Evaluacién de aguas para riego y procesos enc  ampo
1.7.1. ¢{Se ha tenido en cuenta la cantidad y la calidad de agua tanto para riego . .

¢ y g P Pl x| c Manejo racional del agua 1

como para procesos, en la finca o predio, en casos que sea necesaria?.
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Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.
1.7.2. ¢Conoce la cantidad de agua disponible y la requerida para suplir las
necesidades del cultivo, con el fin de determinar si se debe contar con un <« | c La finca cuenta con una fuente 1
suministro alterno del recurso (aljibe, pozo, reservorio), y definir el tipo de riego que propia de agua
se va ha instalar?.
1.7.3. ¢Conoce el origen de la fuente de agua y su calidad, por medio de analisis
fisicoquimico y microbiolégico. Y ademas contar con el permiso expreso de las N No se cuenta con andlisis
autoridades competentes para el uso de las fuentes de agua utilizadas con fines de C microbiol6gico
riego?.
1.7.4. ¢En caso que se requiera agua para procesos de poscosecha (lavado), se N No se cuenta con analisis
dispone de agua potable acorde con la legislacion nacional vigente?. C microbiol6gico
1.7.5. ¢{Se mantienen registros de analisis de laboratorio realizados a las aguas N No se cuenta con analisis
para riego o para los procesos en campo?. C microbiol6gico
2. INSTALACIONES
2.1. Areas de almacenamiento de productos fitosanitarios
2.1.1. ;Cuenta con area de almacenamiento de plaguicidas independiente del area <« | c Bodega en buen estado y bajo 1
de fertilizantes y bioinsumos. llave
2.1.2. ¢ Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar seguro x | C Bodega en bﬁzceestado y bajo 1
2.1.3. ¢Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar con material < | c Bodega en construccién 1
resistente al fuego metdlica
2.1.4. ¢ Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar de estructura solida?. | x | C Bodegarigtgﬁgztrucuon 1
2.1.5. ¢ Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar ventilado X | C Bodega ”.‘e“’.",'ca con 1
ventilacion
2.1.6. ¢ Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar bien iluminado?. X | C IIumlnaC|o_n adecu_ada para el 1
manejo de etiquetas

2.1.7. ¢(Se almacenan los productos fitosanitarios en un lugar con material no

x| C Base en arena 1

absorbente?.
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Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.
2.1.8. ¢Hay equipos para medir y mezclar correctamente los productos < | c Dosificador para liquidos y 1
fitosanitarios? gramera para soélidos
2.1.9. ¢ Hay medios adecuados para tratar el vertido de producto? x | C Zona de barbgcho establecida 1
y delimitada

2.1.10. ¢Estan estas areas debidamente identificadas y serradas con llave para <« | c Delimitacion visual para el 1
evitar el ingreso a personas no autorizadas? ingreso
2.1.11. ¢Se almacenan todos los productos fitosanitarios en sus envases < | c Etiquetas legibles y embases 1
originales? en buen estado
2.1.12. ¢Estan los productos fitosanitarios liquidos almacenados debajo de los N

x | C Ubicacion correcta 1
productos en forma de polvo o de los granulados
2.1.13. ¢Hay disponible un inventario de productos fitosanitarios manejado por una < | c Listado de productos con sus 1
persona responsable del manejo de registro de existencias? respectiva indicacion de uso
2.1.14. (En la bodega existe un extintor multiuso con carga al dia en un sitio < | c Extintor multipropésito en lugar 1
visible? de facil acceso
2.2 Area de almacenamiento de fertilizantes
2.2.1. ¢Esta actualizado y disponible en la explotacion el inventario de fertilizantes < | c Listado de productos con sus 1
inorganicos almacenados? respectiva indicacion de uso
2.2.2. ¢Se almacenan los fertilizantes inorganicos separados de los fitosanitarios? x | C Almacenaje correcto 1
2.2.3. ¢ Se almacenan los fertilizantes inorganicos en una zona cubierta? x| C Bodega dtfaz;l]lsr?ticr:iznamlento 1
2.2.4. ¢ Se almacenan los fertilizantes inorganicos en una zona limpia? x | C Bodega dt(reailsnilzcr:iznamlento 1
2.2.5. ¢Se almacenan los fertilizantes inorganicos en una zona seca? x| C Bodega de almac.enam|ento 1

transitoria

2.2.6._ c',Se_ almacenan Io:_‘, fe_rt’lhzantes inorganicos de manera apropiada para x | ¢ | Manejo de estibas en madera 1
reducir el riesgo de contaminacién de fuentes de agua?
2.2.7. ¢ Se almacenan los fertilizantes organicos de manera apropiada para reducir <« | c Composteras y almacenaje en 1

el riesgo de contaminacién medioambiental?

lugar cubierto
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Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.

2.3 Area de dosificacion de insumos y preparacion de mezclas de insumos

agricolas.

2.3.1. ¢El predio cuenta con é&reas destinadas a la dosificacion de insumos y <« | c Zona de barbecho establecida 1

preparacion de mezclas? y delimitada

2.3.2. ¢Cuentan estas areas con piso impermeable en buen estado, suministro de N | Zona de barbecho establecida

agua, iluminacién y ventilacion adecuada? C y delimitada

2.3.3. ¢ Cuenta esta area con identificacion y acceso restringido? x | C Dehmﬂac:g:g:gal para el 1
Capacitacion para emergencia

2.3.4. ¢ Cuenta con procedimientos en caso de situaciones de emergencia? x | C | yguia telefénica con nimeros 1

de emergencia

2.3.5. ¢Cuenta con instructivos de manipulacion adecuada de productos . -

: o™ x | C Instructivo visible 1

fitosanitarios?

2.4 Areas de almacenamiento de equipos, utensilios y herramientas

2.4.1. ¢El predio o finca cuenta con una area o bodega de almacenamiento de < | c Bodega para almacenamiento 1

equipos, utensilios y herramientas de trabajo? de herramientas

2.4.2. ¢la bodega se encuentra limpia y organizada? x | C Bodega er:)r%lﬁ]n estado y 1

2.5 Area de acopio en finca

2.5.1. ¢Cuenta la finca de un sitio adecuado, limpio, ordenado y con techo para < | c Bodega transitoria para el 1

realizar el acopio temporal del café? almacenamiento de CPS

2.5.2. _C',Esta area cuen.ta con una fuente de agua potable disponible para practicas ne Area no establecida

de higiene de los trabajadores?

2.5.3. ¢Esta area garantiza que el producto no entre en contacto directo con el Piso en cemento yals!amlento

suelo? x | C con el manejo de estibas en 1

| madera
2.6 Area de postcosecha
2.6.1. ¢la finca cuenta con instalaciones adecuadas para el manejo postcosecha « | ¢ | Instalaciones en buen estado 1

del café?
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Criterio Si | No Hallazgo observado Pun.
2.6.2. ¢Se limpian y mantienen las instalaciones de manejo poscosecha del < | c Manejo adecuado en limpieza y 1
producto y el equipo para prevenir la contaminacion? desinfeccion
. N . . No se cuenta con un lugar

2.6.3. ¢(Se mantienen los agentes de limpieza, lubricantes, etc. en un é&rea i - gary

h . nc | utensilios especificos para esta
designada, separada del café?

laborar
2.6.4. ¢ El area cuenta con suministro de agua potable para el beneficio del café
— O ¢ . guap P Y x | c Agua potable para esta labor 1
limpieza de equipos?
2.6.5. ¢Se cuenta con equipos y utensilios de material lavable e inerte, en buen .
¢ ; quipos 'y x | C Utensilios en buen estado 1
estado y funcionando correctamente?
2.6.6 ¢ Durante el proceso de secado, es minimizado el contacto entre las cerezas < | c Instalaciones para el secado 1
de café y fuentes de contaminacion fangica? del café en buen estado
Bodega con buenas
2.6.7 ¢, Durante el descascarillado y almacenamiento de café seco, se realiza una < | c condiciones para el 1
gestién adecuada de la humedad? almacenamiento ventilacion
humedad relativa
2.6.8 ¢ Durante el proceso de carga y transporte de los granos de café secos, ¢,Se < | c Almacenaje y transporte 1
previene que estos se vuelvan a humedecer? controlado
2.7 Area de instalaciones sanitarias
. . . - - Instalaciones sanitaria en buen
2.7.1. ¢la finca cuenta con instalaciones sanitarias suficientes y en buen estado x | C o 1
estado y sefalizadas

2.7.2. ¢Las instalaciones sanitarias cuentan con sistema de manejo higiénico de

; . A x| C Cestos para desechos 1
residuos para evitar la contaminacion?
2.7.3. ¢Hay instrucciones sefializadas claramente de que los trabajadores < | c Instructivo visible para el lavado 1
deban lavarse las manos antes de retomar al trabajo? de manos
2.7.4. ¢ Las instalaciones sanitarias cuentan con utensilios basicos de aseo? X | C | Dotacién basica para el aseo 1
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2.8 Areas destinadas al bienestar de los trabajador ~ es
2.8.1. ¢ La finca cuenta con una area especifica y adecuada para la alimentacion < | c Comedor establecido para los 1
de los trabajadores? trabajadores
2.8.2. ¢ Se cuenta con un lugar adecuado para guardar la indumentaria y objetos .
. nc Lugar no establecido
personales de los trabajadores?
3 EQUIPOS, UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS
3.1 Mantenimiento y calibracién de equipos, utensil ios y herramientas
3.1.1. ¢;Los equipos, utensilios y herramientas empleados en las labores de campo
cuentan con un programa de mantenimiento preventivo y de calibracion de acuerdo| X | C | Manejo preventivo de equipos 1
con los requerimientos de cada uno de ellos?
3.1.2. ¢ Se registran estos procesos de mantenimiento y calibracion? X | C Si, s€ II(_eva planilla o!e 1
mantenimiento de equipos
3.2 Condiciones de los equipos, utensilios y herram ientas de la cosecha y
postcosecha
3.2.1. ¢Los equipos, utensilios y herramientas se encuentran en buen estado? X | C Limpios ordenados 1
3.2.2. ¢Los equipos, utensilios y herramientas son utilizados Unicamente para la < | c Labores de la finca 1
labor establecida?
3.2.3._ .(;eX|ste una persona responsable de vigilar el buen uso de los equipos, < | c Propietario de la finca 1
utensilios y herramientas?
4 MANEJO DE AGUA
4.1 Agua para aplicacion de insumos agricolas
4.1.1. ¢ El productor tiene conocimiento acerca de las caracteristicas fisicoquimicas
nc No conoce

apropiadas (PH, Dureza) que no alteren sus condiciones optimas de aplicacion?
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4.2 Agua para postcosecha
4.2.1. (El agua utilizados en los procesos de beneficio y lavado del café cuenta con
s . P . S ” X | C | Agua potable para esta labor 1
las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de potabilidad?
4.2.2. ¢Cuenta con los medios adecuados de almacenamiento de agua para los .
x | C Tanque de almacenamiento 1
procesos de postcosecha?
4.2.3. ¢Cuenta con un andlisis fisicoquimico y microbiolégico del agua utilizada N
No cuenta
para los procesos de postcosecha? C
4.2.4. ¢En caso de que el productor realice tratamientos al agua para procesos de
. . nc No se lleva
postcosecha, se lleva un sistema de registro de estos procesos?
4.3 Uso racional del agua
4.3.1. ¢ Puede el productor demostrar que hace uso eficiente del agua? nc Establecer mecanismo para el
control del uso del agua
4.3.2. ;Se realizan verificaciones periddicas y mantenimiento de redes de < | c No se encontraron fugas de 1
distribucion para el control de perdida y fugas de agua? agua en la visita
4.3.3. ¢Se cuenta con un sistema de registro para el consumo de agua en la
o . nc No se cuenta 1
actividad productiva?
5 MANEJO DE SUELOS
5.1. ¢Cuenta el p_rodl_Jgtor con el andlisis de suelos de la unidad productiva para los < | c Andlisis por cada lote 1
procesos de fertilizacion?
52 ¢Se han utlllzan técnicas para mejorar o mantener la estructura del suelos y x | ¢ | Manejo integrado de malezas 1
evitar su compactacion?
5.3. ¢Se han adoptado técnicas de cultivo que reduzcan la posibilidad de erosién < | c Sistema de terrazas en las 1
del suelo? pendientes
5.4. ¢ Se realizan préacticas de establecimiento y manejo de drenajes con el fin de < | c Drenajes escalonados para 1

evitar saturaciones hidricas?

evitar represamientos
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6 MATERIAL DE PROPAGACION
6.1. ¢Existe un o_Iocumento gque garantice la calidad de la semilla (libre de plagas, <« | c Certificacién de semilla 1
enfermedades, virus, etc.)?
6.2. g,Exsfen garantias de calidad o certificados de produccion para el material de < | c Semilla comprada a FNC 1
propagacion vegetal comprado?
63 ¢El material vegetal de propagacion comprado se encuentra libre de signos % | c Certificacién de semilla 1
visibles de plagas y enfermedades?
6.4. ¢Si el semillero o vivero es del propio agricultor, hay sistemas operativos para
. nc No cuenta

el control de la sanidad vegetal de la planta?
6.5. En el momento de elegir la variedad: ¢Tiene en cuenta el productor las
caracteristicas de la misma en cuanto a resistencia / tolerancia a plagas y| x | C Certificaciéon de semilla 1
enfermedades?
6.6. En caso de utilizacién de material de propagacion genéticamente modificado: . .
- . L . ) . - No se utiliza material
cumple con toda la legislacion vigente aplicable al pais de producciéon y de| x | C - 1

. modificado
destino?
6.7. ¢se dispone de documentacion en caso de cultivo de productos genéticamente .

el nc No se tiene
modificados?
7 NUTRICION DE PLANTAS
7.1 Fertilizantes inorganicos
Zﬁtlol’i ¢Cuenta el cultivo con un programa de nutricibn basado en un andlisis de < | c Modulo de fertilizacién 1
7.1.2. Las recomendaciones para la aplicacion de fertilizantes inorganicos: ¢son
proporcionados por asesores competentes y cualificados con certificados| x | C ingeniero agronomo 1
reconocidos a nivel nacional o similar?
7.1.3. ¢Los fertilizantes inorganicos comprados cuentan con un registro de venta
otorgado por la autoridad nacional competente y deben ser adquiridos en los| x | C Facturas de compra 1

almacenes autorizados por ésta?
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7.1.4. ¢Cuenta con un sistema de registros que incluye informacion como:
identificacion del predio, nombre comercial del producto, numero de registro . .

. S - . o . nc Registro no implementado 1
nacional, fecha de aplicacion, dosis, forma y método de aplicacion, nombre y firma
de quien recomendé y aplico?
7.2 Abonos organicos
7.2.1. ¢Los fertilizantes organicos comprados cuentan con un registro de venta
otorgado por la autoridad nacional competente y deben ser adquiridos en los nc | Abonos producidos en la finca
almacenes autorizados por ésta?
7.2.2. ¢Se realiza manejo de los residuos orgénicos obtenidos en la finca tales . .

) ", e ; S . Compostaje y manejo de
como: estiércoles y desechos organicos para reducir la contaminacion originada| x | C lixiviados 1
por microorganismos patdgenos y residuos de plaguicidas?
7.2.3. ¢Se a prohibido el uso en la explotacién de residuos sélidos urbanos sin .
. x | C No se utilizan 1
tratar, heces Humanas tratadas o sin tratar?
7.2.4. ¢Las herramientas y equipos que hubieran estado en contacto con Protocolo de limpieza y
estiércoles o desechos organicos que posteriormente se usen en otras labores| x | C | desinfeccion de herramientas y 1
agricolas son lavadas y desinfectadas? equipos
7.2.5. ¢ Se llevan registros sobre la preparacion de abonos organicos en los que se e No hav redistro
incluya informacién sobre el origen del material, procedimientos de transformacion? yreg
8 PROTECCION DEL CULTIVO
8.1 Generalidades
8.1.1. ¢/ Se cuenta con un programa para la proteccion fitosanitaria del cultivo dentro .
e L nc No se tiene

de los principios del manejo integrado de plagas y enfermedades (MIPE)
8.1.2. (Se ha obtenido ayuda para la implantacién de sistemas de manejo
integrado de plagas y enfermedades a través de formacién o asesoramiento por| x | C Talleres de capacitacion 1
personas competentes?
8.1.3. ¢Puede el productor presentar pruebas de que realiza al menos una < | c Inspeccién periddica de los 1

actividad de las incluidas dentro de las categorias de prevencion?

cultivos
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8.1.4. ¢Puede el productor presentar pruebas de que realiza al menos una Control aleatorio para medir

o . . 8 i x| C . i 1
actividad de las incluidas dentro de las categorias de observacion y control? infestacién de Broca
8.1.5. ¢Puede el productor presentar pruebas de que realiza al menos una ne No presenta
actividad de las incluidas dentro de las categorias de intervencién? P
8.1.6. Dond_e se ’hayan usado pro,dL_Jctos fitosanitarios, ¢se ha logrado la proteccion x | ¢ | Dosis sugerida en el producto 1
con una aplicacién adecuada y minima?
8.2 Uso de productos para la proteccion de cultivos
8.2.1. Donde se hayan usado productos fitosanitarios, ¢son justificadas estas .

. . - e x | C Uso preventivo 1
aplicaciones con un uso racional de acuerdo con criterios técnicos?
8.2.2. ¢Los productos fitosanitarios cuentan con un registro otorgado por la
autoridad nacional competente y deben ser adquiridos en los almacenes| x | C Productos registrados 1
autorizados por ésta?
8.2.3. ¢Se ha recibido capacitacion para la calibracién de equipos de aplicacion, o

o= o . o . nc Capacitacion incompleta
dosificacién, verificacién de la calidad de agua utilizada y preparacién de mezclas?
8.2.4. ¢Se cuenta con personal capacitado para la aplicacion de productos para la o

" . nc Capacitacion incompleta
proteccion de cultivos?
8.2.4. ¢Se ha_n respetado Io_s plazos de seguridad tales como: periodos de <« | c No aplican en el cultivo 1
reentrada y periodos de carencia?
8.2.5. ¢ Cuenta con un sistema de registros de aplicacion que incluya informacién
como: identificacién del predio, plaga o enfermedad por controlar, nombre
comercial del producto, ingrediente activo, nUmero de registro nacional, fecha de nc No cuenta con el registro 1
aplicacion, dosis, forma y método de aplicacién, periodo de carencia, nhombre y
firma de quien recomendé y aplico?
8.2.6. gf'Se cuenta} con |nformaC|on_ .tecn|ca actualizada de los productos para la < | c Etiquetado del producto 1
proteccion del cultivo que se va a utilizar?
8.2. 7. ¢Se hace revision de los equipos de aplicacién antes de realizar la labor L .
x | C Inspeccion de equipos 1

para determinar si hay fugas o pérdidas del producto?
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8.2.8. ¢Se .cuentg con los equipos de proteccion adecuados para la aplicacion de % | c Equipo completo 1
productos fitosanitarios?
8.2.9. ¢ Al mezclar los productos fitosanitarios, se siguen los procedimientos .
o . ; . x | C Si 1
indicados en las instrucciones de la etiqueta?
8.3 Residuos de productos para la proteccion de cul  tivos
8.3.1. ¢ puede el productor o su cliente demostrar que posee informacién acerca del
mercado en el que pretende comercializar su producto asi como de las nc No puede
restricciones de los LMR (Limite Maximo de Residuos) de dicho mercado?
8.3.2. ¢, Se ha tomado medidas para cumplir con los LMRs del mercado en el que el .
g nc No se tiene

productor pretende comercializar su producto?
8.3.3. ¢Existe un plan de accion por si llegara a excederse el limite maximo de
residuos (LMR), tanto en el pais de produccion como en los paises donde se nc No se tiene
pretende comercializar el producto?
9 COSECHA Y MANEJO POSCOSECHA
9.1 Cosecha
9.1.1. ¢ Se planifican todas las operaciones previamente a la recoleccién? x | C Planificador de la finca 1
9.1.2. _(;Se cuenta con el personal suficiente y que mantenga buenas condiciones < | c Personal suficiente 1
de higiene?
9.1.3. ¢Son suficientes los recipientes y herramientas utilizados durante la < | c Sj 1
recoleccién?, ¢se limpian, mantienen y protegen de la contaminacién?
9.1.4. (El trasporte interno del producto se realiza en buenas condiciones de < | c Condiciones normales de 1
higiene? transporte
9.1.5. de acuerdo con los voliumenes de producto recolectado en finca: ¢se dispone .

. A X . A x | C Tiempos normales 1
de medios de transporte que minimicen los tiempos de permanencia en finca?
9.1.6. ¢Se mantiene limpias las instalaciones para el manejo de cosecha y % | ¢ | instalaciones en buen estado 1

postcosecha?
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9.1.7. ¢Se cuenta con un método de recoleccion de café adecuado evitando los <« | c Control postcosecha del 1
dafos, la contaminacién y manteniendo la integridad del producto? producto
9.1.8. ¢ Las herramientas usadas para definir el peso o volumen del café cosechado . .

d x | C Equipos calibrados 1
son calibradas o graduadas anualmente?
9.1.9. ¢ Son procesadas las cerezas de café el mismo dia de la recoleccién o si no .

. ; ) g . Procesamiento de la cereza
fuese posible, dentro de un periodo de tiempo maximo de 24 horas posterior a la x | C correcto 1
cosecha?
9.2 Transporte
9.2.1. ¢los vehiculos utilizados en el transporte del café se mantienen en buenas < | c Condiciones normales de 1
condiciones de higiene para evitar riesgos de contaminacion? transporte
9.2.2. ¢ Se utilizan recipientes libres de materias extrafas y sustancias quimicas? x | C Limpieza quj;glsfecuon de 1
9.2.3. ¢La carga y descarga del café se realiza de forma tal que se minimicen < | c Manipulacién adecuada del 1
riesgos sanitarios y fitosanitarios? producto
9.2.4. ¢ Se registran las actividades de transporte? nc No se registran
9.3 Postcosecha
9.3.1. ¢Se cuenta con un plan de saneamiento que garantice la limpieza y
desinfeccion, manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos en el area de nc Falta implementacion total
postcosecha?
9.3.2. ¢ En caso de que el productor no procese el café en la finca esta asegurada < | c Todo se procesa en la finca 1
la trazabilidad del producto a nivel del centro de beneficio subcontratado? P
9.3.2. ¢ Se asegura la prevencion de moho en cada etapa del manejo postcosecha <« | c Control en el secado y 1
del producto? almacenamiento
9.3.3. ¢Se protegen adecuadamente todos los puntos de entrada de las
edificaciones o equipamiento que pueda entrar en contacto con ellos, para prevenir| x | C Control implementado 1
el ingreso de animales como: perros, roedores y aves?
9.3.4. ¢(Todos los empaques empleados en la cosecha y postcosecha son e
. S Clasificacion de os empaques

almacenados adecuadamente para evitar la contaminacion cruzada y mantenerse| x | C 1

en condiciones de higiene adecuada?

segun su uso
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10 DOCUMENTACION, REGISTROS Y TRAZABILIDAD
10.1. ¢Se encuentra disponible un documento actualizado y conservado
adecuadamente donde se archivan durante un periodo minimo de dos afios lo| x | C Registro de finca 1
siguiente: procedimientos, instructivos, registros y fichas técnicas?
10.2. ¢ Se a establecido e identificado en un mapa o plano de la finca? X | C | Mapa de distribucion de la finca 1
10.3. ¢Es posible seguir el rastro de un producto registrado hasta la explotacion . L

o s . ; o x | C Registros de aplicaciones 1
donde se cultivd, o hacer un seguimiento inverso partiendo de la explotacion?
11 SALUD, SEGURIDAD Y BIENESTAR DEL TRABAJADOR
11.1. ¢ Se verifica que el personal que trabaja en la finca presente un buen estado « | ne | Hacen falta sonortes médicos
de salud garantizando el bienestar de los trabajadores y la inocuidad del producto? P
11.2. ¢Se realiza un chequeo médico al menos una vez al afio al personal .

: nc No se ha realizado
permanente que traba en la finca?
11.3. ¢Se encuentran claramente identificados todos los riegos y peligros con <« | c Senfalizacion de la finca 1
sefiales de advertencia colocadas en lugares apropiados? implementada
11.4. ¢Se cuenta con un plan de capacitacion permanente y documentado que
incluya los siguientes aspectos: almacenamiento, manejo y aplicacion de los . o
2 - ) L . Archivo de las capacitaciones

productos e insumos agricolas, practicas de higiene personal, manejo de| x | C recibidas 1
sustancias quimicas, manejo e higiene de equipos, riesgos profesionales y manejo
de equipos de proteccidn, primeros auxilios y manejo de extintores?
11.5. ¢Se cuenta con un plan de manejo de emergencias o contingencias, el cual
se establezca que hacer en caso de derrames, incendios, intoxicaciones o x | C Plan de emergencias 1
cualquier riesgo fisico, quimico y biolodgico?
11.6. ¢EIl personal que labora en la finca cumple con los siguientes requisitos:
limpieza e higiene personal, dotacion completa de equipo de trabajo, lavado y « | ¢ Cumple con las condiciones de 1

desinfeccion de manos cada vez que se requiera, el no consumo de alimentos y
cigarrillos en zonas de cultivo y areas de postcosecha?

cultivo
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11.7. ¢Se cumple con las edades para la contratacion del personal de trabajo? X | C No se evidencia menores de 1
edad en el trabajo
11.8. ¢ Se verifica y controla que todo el personal que labore en la finca cuente con . .
S O nc No se tiene registro
afiliacion a salud?
11.8. ¢ Los trabajadores que habitan en la finca viven en condiciones adecuadas? x | C No habitan trf?nbca;{adores enla 1
12 PROTECCION AMBIENTAL
12.1 Plan de manejo ambiental
12.1.1. ;Se ha recibido capacitacion en actividades de prevencién, conservacion y < | c Conservacion del medio 1
manejo de los recursos naturales? ambiente
12.1.2. ¢;Cuenta el productor con un plan de gestion de conservacion del medio . .
; . " . . : Plan de manejo ambiental
ambiente que tenga en consideracion el impacto de sus actividades en el medio| x | C . 1
. implementado

ambiente?
12.2 Conservacion de bosques, biodiversidad (flora y fauna)
12.2.1. En el periodo de planificaciéon del cultivo ¢se consulta el POT y las
regulaciones existentes para la zona, en cuanto a permisos de instalacion, usos de| x | C Si 1
recurso como agua y espacies maderables?

] . ) ., . Delimitacion de zonas de
12.2.2. ¢se toman precauciones para evitar que la explotacion agricola genere -
; . . x | C proteccion de flora y fauna 'y 1
impactos negativos sobre la flora y fauna nativa? i’

conservacién de aguas

12.2.3. ¢(Se cuenta con un plan de reforestacion, cercas vivas, siembra o Delimitacién de zonas de
regeneracion natural en &reas improductivas de la finca, fuentes de agua y vias| x | C proteccion de flora y fauna'y 1
publicas? conservacién de aguas
12.3 Conservacion de recursos agua y suelo 1

. . Delimitacion de zonas de
12.3.1. ¢EIl productor protege y conserva todas las corrientes y fuentes de agua <« | c proteccion de flora y fauna y 1

(incluyendo aguas de escorrentia) de la finca?

conservacién de aguas
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12.3.2. ¢ El productor permite el crecimiento de una franja de vegetacion nativa a lo Delimitacién de zonas de
largo de las corrientes de agua para controlar la erosion, filtrar los agroquimicos y| x | C proteccion de flora y fauna'y 1
proteger el habitad silvestre? conservacion de aguas
12.3.3. ¢Se ha implementado sistemas de labranza minima asi como métodos de . .

» S L e Manejo integrado de cultivo y
adecuacion y conservacion acorde con las caracteristicas topograficas del suelo| x | C 1

o malezas
durante la preparacion del terreno?
12.3.4. ¢ Se tiene en cuenta la topografia del terreno para el establecimiento del « | ¢ Curvas a nivel en laderas 1
cultivo?
12.3_.{3. ¢ Se manejan coberturas nobles entre surcos para proteger el suelo de la % | ¢ | Arvenses nobles en el cultivo 1
erosion?
12.4 Manejo de residuos liquidos
12.4.1. ¢Las mezclas de agroquimicos son realizadas con base en calculos de « | c De acuerdo a dosificacion 1
cantidad necesarias? indicadas
12.4.2. ¢ Se aplica el caldo sobrante del tratamiento o los residuos del lavado de los .
; : . Zona de barbecho establecida
tanques sobre una parte no tratada del cultivo (siempre que la dosis recomendada| x | C - 1
; . . y delimitada
no sea excedida y se mantenga registros de estas areas tratadas?
12.4.3. ¢ Se cuenta con un sistema adecuado para la disposicién de aguas servidas « | c Sistema de manejo de aguas 1
de instalaciones sanitarias? residuales implementado
12.5 Manejo de residuos soélidos
12.5.1. c',_Los _p_roductos f|to_sa_n|tarlos caduchos son conservados en un lugar Programa CAMPO LIMPIO con
seguro, identificados y eliminados a través de los canales autorizados of x | C 1
apoyo de la Umata

aprobados?
12.5.2. ¢Se evita reutilizar envases vacios de productos fitosanitarios a no ser que « | ¢ Se hace perforacion del envase 1
se para contener y transportar el mismo producto? después del triple lavado
12.5.3. ¢ Se gestionan envases vacios de productos fitosanitarios de manera que se « | ¢ Se hace perforacion del envase 1
evite su exposicion a las personas? después del triple lavado
12.5.4. ;Se gestionan envases vacios de productos fitosanitarios de manera de <« | c Se hace perforacion del envase 1

manera que se evite la contaminacién del medio ambiente?

después del triple lavado
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12.5.5. ¢ Se utilizan sistemas oficiales de recoleccién y gestion de envases vacios? | x | C Programa CAMPG LIMPIO con 1
apoyo de la Umata
12.5.6. En caso d_e e>_<|st|r un sistema de recoleccion: c‘,estar_1 los envases vacios de Programa CAMPO LIMPIO con
productos fitosanitarios adecuadamente almacenados, etiqguetados y manejados| x | C 1
. - . apoyo de la Umata
segun las normas de dicho sistema?
12.5.7. ¢Se enjuagan los envases vacios de los productos fitosanitarios con un -
: S . ey : . . Se hace perforacion del envase
sistema de presion del equipo de aplicacion o bien, al menos enjuagandolos tres| x | C . . 1
después del triple lavado
veces con agua?
12.5.8. ¢Se perforan los envases vacios de productos fitosanitarios para evitar su <« | c Se hace perforacion del envase 1
reutilizacion? después del triple lavado
12.5.9. ¢Se guardan de forma segura los envases vacios de productos « | c almacenados en lugar seguro 1
fitosanitarios hasta su eliminacion? aislado
12.5.10. ¢ Se cumple con las legislaciones vigentes sobre gestién y eliminacién de « | c Programa CAMPO LIMPIO con 1
envases vacios? apoyo de la Umata
12_.5.10. (',_Se transporta de manera segura los productos fitosanitarios con el fin de x | ¢ | sinormatividad de seguridad 1
evitar accidentes y derrames?
12.5.11. ¢Los residuos de cosecha, frutos en mal estado, podas y control de .
. P ! x | C Composteras en la finca 1
malezas son recogidos totalmente para técnicas de compostaje?
12.5.12. ¢Los residuos de materiales plasticos como bolsas, mangueras y laminas g .
4 x | C Clasificacion de residuos 1
son recogidos y desechados adecuadamente?
12.5.13. ¢Las instalaciones cuentan con lugares claramente identificados para el g .
. , ; . . - x | C Clasificacion de residuos 1
desecho de residuos segun su tipo (organicos e inorganicos)?
138

Fuente: esta investigacion.

En razon al puntaje obtenido mediante la aplicacion del diagnostico mediante el check list para la certificacion
Rainforest Alliance, se estima que el porcentaje de implementacion es de un 87% de lo necesario para su

certificacion.
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1.2.5 Registro fotogréfico.

llustracion 1. Acompafiamiento a productores para la productividad del café

Fuente: esta investigacion.
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llustracion 2. Entrega de materiales para contruccién de parabolicos

Fuente: esta investigacion.
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llustracion 3. Entrega de materiales para construccion de colectores de aguas grises

Fuente: esta investigacion.
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llustracion 4. Pasos basicos para una buena produccion de café

Fuente: esta investigacion.

llustracion 5. Acompafiamieto y seguimiento al manejo de registros y construcciéon de semilleros

Fuente: esta investigacion.
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llustracion 6. Contruccién y mejoramiento de sitio de reciclaje

Fuente: esta investigacion.

llustracion 7. Acompafiamiento en la construccion de parabdlicos de secado

Fuente: esta investigacion.



llustracion 8. Acompafiamiento en la construccion de colectores para el tratamiento de aguas grises

Fuente: esta investigacion.
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1.2.6 Plan de mejoramiento.

Cuadro 7. Plan de mejoramiento

CRITERIO

SITUACION
ACTUAL

PROPUESTA

PLAN DE ACCION

1.1.1. ¢ Antes de planear el establecimiento de una area
productiva se ha consultado con el organismo o entidad
competente el plan de ordenamiento territorial (POT)
vigente para la zona escogida

No se tiene esta
informacién por
parte del productor

Revisar POT de la
region, entidades
reguladoras

Tramitar el permiso o el aval
correspondiente

1.2.1. ¢La unidad productiva cuenta con andlisis de
impacto ambiental que contemple los siguientes
criterios: historia de la zona (cultivos anteriores,
incidencia y manejo de plagas), manejo de aguas de
escorrentia, de procesos y servidas, manejo de suelos,
proteccion de agua y flora, disposicion segura de
residuos de cosecha, envases y empaques de
agroquimicos?

Analisis en
construccion e
implementacion

Levantamiento de la
informaciéon con fuentes
primarias y secundarias

Consultar las fuentes de
informacién como son los
registros de la finca
anteriores, registros de
plagas entregados en el
comité de cafeteros

1.5.1. Se evalla la informacion del predio, mediante la
revision de registros y fuentes primarias sobre: cultivos
anteriores, uso de insumos agricolas, manejo del suelo,
incidencia de plagas, fuentes hidricas, resultados de
cultivos anteriores y rotacién de cultivos?

Informacion precaria

Levantamiento de la
informaciéon con fuentes
primarias y secundarias

Consultar las fuentes de
informacién y levantar hoja
de vida del predio

1.7.3. ¢ Conoce el origen de la fuente de agua y su
calidad, por medio de andlisis fisicoquimico y
microbioldgico. Y ademas contar con el permiso
expreso de las autoridades competentes para el uso de
las fuentes de agua utilizadas con fines de riego?.

No se cuenta con
analisis
microbioldgico

Realizar los analisis
microbiol6gicos de
aguas en la finca

Elaborar cronograma para
toma de muestras y su
respectivo registro,
organizar carpeta de
seguimiento y control
microbioldgico

47




CRITERIO

SITUACION
ACTUAL

PROPUESTA

PLAN DE ACCION

1.7.5. ¢ Se mantienen registros de analisis de
laboratorio realizados a las aguas para riego o para los
procesos en campo?.

No se cuenta con
analisis
microbioldgico

Realizar en analisis de
aguas en la finca

Contar con el andlisis de
aguas para la finca

2.3.2. ¢ Cuentan estas areas con piso impermeable en
buen estado, suministro de agua, iluminacién y
ventilacién adecuada?

Zona de barbecho
establecida y
delimitada

Establecer el protocolo
de mezclas en la zona
de barbecho

Publicar los Protocolos en
lugares visibles

2.5.2. ¢ Esta area cuenta con una fuente de agua
potable disponible para practicas de higiene de los
trabajadores?

Area no establecida

Establecer area de
acceso para aseo de
los trabajadores

Disefar un area especifica
para higiene personal de los
operarios dispuesta de los
accesorios e insumos de
aseo necesarios para este
fin (unidad sanitaria, locker,
lavamanos, jabon
antibacterial, toallas
desechables, entre otros)

2.6.3. ¢ Se mantienen los agentes de limpieza,
lubricantes, etc. en un area designada, separada del
café?

No se cuenta con un
lugar y utensilios
especificos para

esta laborar

Establecer un lugar
especifico para estos
elementos

Zona delimitada y
establecida con la
correspondiente
sefalizacion

2.8.2. ¢ Se cuenta con un lugar adecuado para guardar
la indumentaria y objetos personales de los
trabajadores?

Lugar no
establecido

Establecer area de
acceso para aseo de
los trabajadores

Area establecida en plan de
accion criterio N° 2.5.2

4.1.1. ¢ El productor tiene conocimiento acerca de las
caracteristicas fisicoquimicas apropiadas (PH, Dureza)
gue no alteren sus condiciones optimas de aplicacion?

No conoce

Capacitar al productor

Elaborar cronogramas de
capacitaciéon permanentes y
sus respectivos registros
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SITUACION

CRITERIO ACTUAL PROPUESTA PLAN DE ACCION
Realizar andlisis
microbiol6gicos de
aguas en la finca para Contar con el analisis de
4.2.3. ;Cuenta con un analisis fisicoquimico y todas las etapas del aguas para la finca, con los
microbioldgico del agua utilizada para los procesos de No cuenta proceso, revisar respectivos registros
post cosecha? programa de discriminadas segun la
potabilizacién de agua etapa del proceso
incluido en el plan de
saneamiento
4.2.4. (En caso de que el productor realice tratamientos
al agua para procesos de post cosecha, se lleva un No se lleva Elaborar registros Registro implementado
sistema de registro de estos procesos?
Establecer Establecer registros

4.3.1. ¢ Puede el productor demostrar que hace uso
eficiente del agua?

mecanismo para el
control del uso del
agua

para el consumo del
agua para proceso y
vivienda

Registro implementado

4.3.3. ¢, Se cuenta con un sistema de registro para el
consumo de agua en la actividad productiva?

No se cuenta

Establecer registros

para el consumo del

agua para proceso y
vivienda

Registro implementado

6.4. ¢, Si el semillero o vivero es del propio agricultor,

Crear sistema de

hay sistemas operativos para el control de la sanidad No cuenta manejo fitosanitario del Sistema implementado
vegetal de la planta? semillero y almacigo
6.7. ¢,se dispone de documentacion en caso de cultivo . No se maneja cultivos

No se tiene genéticamente NA

de productos genéticamente modificados?

modificados
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SITUACION

CRITERIO ACTUAL PROPUESTA PLAN DE ACCION
7.1.4. ¢ Cuenta con un sistema de registros que incluye
informacion como: identificacion del predio, nombre . Registro implementado,
) ) . . Elaborar registros y
comercial del producto, numero de registro nacional, Registro no elaborar cronogramas de

fecha de aplicacion, dosis, forma y método de
aplicacién, nombre y firma de quien recomendé y
aplico?

implementado

capacitar a los
operarios

capacitacion para diligenciar
todos los registros

7.2.1. ¢ Los fertilizantes organicos comprados cuentan
con un registro de venta otorgado por la autoridad
nacional competente y deben ser adquiridos en los
almacenes autorizados por ésta?

Abonos producidos
en la finca

Producto del
compostaje, levantar
proceso de compostaje
con diferentes registros
para ser avalado por
las entidades
reguladoras

NA

7.2.5. ¢ Se llevan registros sobre la preparacion de
abonos organicos en los que se incluya informacion
sobre el origen del material, procedimientos de
transformacion?

No hay registro

Establecer registro de
la preparacion y
manejo del compostaje

Registro implementado y
capacitacion al personal

8.1.1. ¢ Se cuenta con un programa para la proteccion
fitosanitaria del cultivo dentro de los principios del
manejo integrado de plagas y enfermedades (MIPE)

No se tiene

Crear sistema de
manejo fitosanitario del
cultivo

Registro implementado,
revisar y establecer el
programa integrado de

control de plagas dentro del
plan de saneamiento con
sus respectivos
cronogramas y registros

8.1.5. ¢ Puede el productor presentar pruebas de que
realiza al menos una actividad de las incluidas dentro
de las categorias de intervencién?

No presenta

Generar esquema de
registros de
intervencion

Elaborar cronogramas para
cumplir actividad y
diligenciar respectivos
registros, capacitar
periédicamente al personal
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CRITERIO

SITUACION
ACTUAL

PROPUESTA

PLAN DE ACCION

8.2.3. ¢ Se ha recibido capacitacion para la calibracién
de equipos de aplicacion, dosificacion, verificacion de la
calidad de agua utilizada y preparacion de mezclas?

Capacitacion
incompleta

Complementar la
capacitacion y solicitar
capacitacion en
metrologia con
personal especializado
para este fin, elaborar
hojas de vida de los
equipos que intervienen
en el proceso

Elaborar cronogramas de
capacitacion permanente y
Sus respectivos registros, si
la capacitacion es externa
tramitar los certificados para

cada operario

8.2.5. ¢ Cuenta con un sistema de registros de
aplicacion que incluya informacién como: identificaciéon
del predio, plaga o enfermedad por controlar, nombre
comercial del producto, ingrediente activo, nimero de

No cuenta con el

Mejorar el sistema de

Registro implementado,
organizar carpetas de
proveedores, con las

respectivas fichas técnicas
de los insumos que
intervienen en el proceso,

registro nacional, fecha de aplicacién, dosis, formay registro registros levantar hojas de vida del

método de aplicacion, periodo de carencia, nombre y predio, del cultivo,

firma de quien recomendd y aplico? implementar registros en
todas las etapas del

proceso.

8.3.1. ¢ puede el productor o su cliente demostrar que

posee informacién acerca del mercado en el que Establecer tolerancia o

pretende comercializar su producto asi como de las No puede LMR por medio del LMR establecido

restricciones de los LMR (Limite Maximo de Residuos) exportador

de dicho mercado?

8.3.2. ¢ Se ha tomado medidas para cumplir con los

LMRs del mercado en el que el productor pretende No se tiene LMR por establecer LMR establecido

comercializar su producto?
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SITUACION

CRITERIO ACTUAL PROPUESTA PLAN DE ACCION
8.3.3. ¢ Existe un plan de accion por si llegara a
excederse el limite méximo de residuos (LMR), tanto en No se tiene LMR por establecer LMR establecido

el pais de producciéon como en los paises donde se
pretende comercializar el producto?

9.2.4. ¢ Se registran las actividades de transporte?

No se registran

Crear registro para los
transportes al interior y
fuera de la finca

Registro implementado

9.3.1. ¢ Se cuenta con un plan de saneamiento que
garantice la limpieza y desinfeccion, manejo y
disposicion de residuos sélidos y liquidos en el area de
post cosecha?

Falta
implementacion total

Implementacion total
del plan de
saneamiento en el area
de post cosecha

Elaborar cronograma de
capacitacion con el fin de
socializar el plan de
saneamiento, evaluar los
temas a capacitar, registrar
la asistencia ala
capacitacion y evaluar al
personal permanentemente

11.1. ¢ Se verifica que el personal que trabaja en la
finca presente un buen estado de salud garantizando el
bienestar de los trabajadores y la inocuidad del
producto?

Hacen falta soportes
médicos

Tramitar carnets de
salud para cada
operario

Solicitar examenes de
laboratorio y certificados
médicos

11.2. ¢ Se realiza un chequeo médico al menos una vez
al afio al personal permanente que traba en la finca?

No se ha realizado

Solicitar y verificar la
salud de los
trabajadores

Certificados médicos en la
carpeta de los trabajadores

11.8. ¢ Se verifica y controla que todo el personal que
labore en la finca cuente con afiliacién a salud?

No se tiene registro

Solicitar copia de
afiliacion a salud y
pago de prestaciones
sociales

Copia en la carpeta del
trabajador o soportes de
pago de aportes.

Fuente: esta investigacion.
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1.2.7 Propuesta de formatos y registros.

Cuadro 8. Formato para programacion de capacitaciones

FINCA COSTA RICA
CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES 2011

| Tema | Esttegia | oigida: | eeno | resnero [z | e [ wavo [auwo [ facosto[ T2 | ocumne | Y2 o

Elaborado Por Revisado Por

Fuente: esta investigacion.
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Cuadro 9. Formato de asistencia a capacitaciones

FECHA: FINCA COSTA RICA
CAPACITACION EN :

N° APELLIDOS NOMBRES CEDULA SECCION FIRMA
Elaborado Por Revisado Por

Fuente: esta investigacion.
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Cuadro 10. Registro de control microbiolégico de agua.

FINCA COSTA RICA

CRONOGRAMA CONTROL MICROBIOLOGICO DE AGUA 2011

No

Muestra

Ubicacion

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

O | oo N oA~ |lWDN

-
o

-
-

-
N

Elaborado Por

Supervisado Por

Fuente: esta investigacion.
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Cuadro 11. Registro de desinfeccion de equipos y areas

FINCA COSTARICA

CRONOGRAMA DE DESINFECCION TOTAL DE EQUIPOS Y AREAS 2011

Septiembr
 cumpimiento | cvor | oo | wazo | o | wgo | o | no | sgoso | **™ | oo Jnoveme | oz
EJECUTADO
EJECUTADO
P S S
e I
EJECUTADO

EJECUTADO
REALIZADO POR REVISADO POR

Fuente: esta investigacion.
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Cuadro 12. Registro de fumigacion

FINCA COSTARICA

CRONOGRAMA DE FUMIGACION 2011

I Septiembr
Cumplimiento Febrero Abril Mayo Junio Julio Agosto e Octubre [ Noviembre | Diciembre

EJECUTADO
EJECUTADO 5
EJECUTADO H

EJECUTADO

EJECUTADO

EJECUTADO
EJECUTADO
EJECUTADO
EJECUTADO
REALIZADO POR REVISADO POR

Fuente: esta investigacion.
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2. MODULO DOS. INSERCION DE EMPRESAS RURALES EN ME RCADOS
INTERNACIONALES: ENFOQUE DE CADENA DE VALOR

Expositor: Mg. Gabriela Mufioz Gomez

2.1 OBJETIVOS

» Dominar conceptos, metodologias y herramientas para facilitar la inserciéon
exitosa de empresas rurales de pequefos productores en cadenas de valor
de productos agropecuarios y forestales no tradicionales.

» Analizar los sistemas de certificacion y estandares relacionados con la
inocuidad, seguridad y el medio ambiente en mercados internacionales.

> Disefiar estrategias para la creacion y consolidacion de empresas rurales
de pequefios productores con base en los requerimientos de los mercados.

» Analizar los factores criticos de éxito para la participacion de empresas
rurales de pequefios productores (as) en cadenas de valor.

» ldentificar la demanda de empresas rurales de pequefios productores (as)
por servicios empresariales y financieros.

2.2  APLICACION DEL MODULO. “CADENA DE VALOR DEL CA FE
PERGAMINO SECO EN LA VEREDA LA PRADERA, LA UNION (N )”

2.2.1 Misidbn. Somos una asociacion procesadora y comercializadora de café
pergamino seco, abasteciendo con productos de calidad al mercado regional,
nacional e internacional; utilizando la tecnologia adecuada y el talento humano
competente para satisfacer las expectativas de nuestros consumidores y clientes.
Tenemos un compromiso con el crecimiento y la rentabilidad de la asociacion y
favorecemos al desarrollo social de la comunidad.

2.2.2 Visidén. Para el 2014, seremos una empresa de productoras, competitiva e
innovadora en la comercializacién de café, con participacion activa en el mercado
nacional e internacional, mejorando las condiciones de vida de sus integrantes y
generando oportunidades en los territorios de expansion.

2.2.3 Objetivo Operacional.  Lograr que la Asociacion “Mujeres forjadoras del
futuro” del municipio de la Union Narifio, incrementen su actividad productiva
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mediante la implementacion de buenas practicas agricolas (BPA) y de
manufactura (BPM), que permitan la inclusion en nuevos mercados garantizando
la comercializacion del producto a nivel nacional e internacional, con oferta y
demanda permanente, logrando asi una estabilidad social y un producto final
certificado y de gran competencia en los mercados.

2.2.4 Puntos criticos.  Se identificaron los siguientes puntos criticos:

>

2.2.5

Semilla certificada. @ Hay escasez de semilla certificada, por lo cual la
Asociacion recurre a comprar semilla no certificada, lo cual influye
notoriamente en la calidad del café pergamino seco; en el momento hay
una demanda insatisfecha del 50%.

Fendmenos naturales.  Menor produccion, debido a los fendmenos del
Nifio y de la Nifa; los cuales azotan la region por la alta incidencia de
lluvias y largos periodos de las mismas, que no dejan que el café florezca
incidiendo en una baja produccion a nivel nacional.

Bodega de acopio. No tienen bodega propia para realizar acopio de café
pergamino seco; por lo cual recurren a una bodega comunitaria “Minga de
suenos”

Sistemas de comercializacion. No cuentan con estrategias adecuadas
para la comercializacibn en mercado interno, por lo cual no han podido
sacar su producto café molido de la region, en presentaciones de 250y 500
gramos.

Déficit produccion.  La demanda local para café pergamino seco es de 21
millones de Kg/afio, la produccion real local es de 14 millones de Kg/afio, lo
cual representa un déficit local de 6 millones de kg/afio y un déficit a nivel
nacional de 280 millones de kg/afio, siendo asi el 50% de demanda
insatisfecha a nivel nacional.

Estrategias para mejorar la cadena de valor. Se puede aplicar las

siguientes estrategias para el mejoramiento de la cadena de valor del café
pergamino en la Vereda La Pradera — La Union (N):

>

>

Insumos especificos. En el momento de recepcion de la semilla, verificar
gue se encuentre certificada.

Produccion. Se debe realizar las siguientes actividades:
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Realizar capacitaciones y asistencia técnica en practicas agricolas
adecuadas que garanticen la produccion del cultivo.

Tener en cuenta los tiempos de siembra y cosecha (programacion), para
obtener 6ptimas producciones.

Controlar plagas o enfermedades, utilizando productos que no afecten al
medio ambiente.

Acopio.

Informar y capacitar al grupo asociativo acerca de la importancia de aplicar
practicas de inocuidad que garanticen el producto y que ademas le den un
valor agredo, mediante la aplicacion de las buenas préacticas agricolas.

Implementar un lugar de acopio acorde a las exigencias del producto y de
los entes de vigilancia.

Aplicar las normas Buenas practicas de manufactura.

Procesamiento y comercializacion. Como medida de garantizar que el
producto llegue en éptimas condiciones a su destino, es necesario realizar
un mantenimiento preventivo, tanto de maquinaria y equipo de planta, como
de vehiculos e instalaciones para el buen funcionamiento y la
comercializacion efectiva del producto.

Servicios de apoyo. Incluir dentro del servicio de apoyo otras entidades
gubernamentales, que se encargue de asistir tanto econémica, como
técnicamente a estas asociaciones, de comunidades vulnerables con el fin
de crear nuevos escenarios adecuados para la formacién de nuevos
microempresarios en pro del desarrollo de una region.
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Figura 2. Mapeo para el café pergamino seco — Saco de 40 kg. Vereda La Pradera, La Unién (N)

- proouccon P P acomo )

¢ Cenicafe Asociacién

* Federacion Mujeres
Nacional de Forjadoras de
Cafeteros futuro

¢ Comités de
Cafeteros 85 Q

Semilla 1,5 Ha por
Certificadas asociada

Servicios
Operacionales

.. *Empresas de Narifio:
Servicios de Asistencia Técnica en
Apoyo produccion.

*Federacion Nacional de
Cafeteros: seguimiento a través
de extensionistas, Asistencia

técnica en manejo del cultivo.

Organismos

Reguladores

Fuente: Esta investigacion.

PROCESAMIENTO

Asociacion * ASPROUNION I o ASPROUNION
Mujeres » EMPRESAS DE 90 Ton CPS/afio : (“":ES::FEE)SO
Forjadoras de $ NARINO él» .+ STARBUCKS
futuro. I . EMPR~ESAS DE COREF (FELIY
83 Ton/afio Café NARINO (E.N.)
* 85 Ton/afio I Pergamino Seco I 6.000 Ton café I
Café Pergamino I (CPS) exportacion. I excelso/afio I « MERCAMAX
Seco (CPS * MERCACENTRO
(cPS) Asociaciéon  Mujeres I Asociacion  Mujeres
* 8 Ton/afio Forjadoras de futuro. éI) Forjadoras de futuro. I
Pasilla 2 Ton/afio Café * MERCADO

molido.

PASILLAS DEL VALLE
500 Ton pasilla/afio

Alquiler Bodega.
Minga de Suefios

Agencia de Desarrollo Local
de Narifio ADEL: a través del
programa de cooperacion
“Proyecto  Semilla” con
recursos de la fundacién
FORD de EE.UU.

Almacafé: Aprueban lote para ser
tostado. Pruebas de laboratorio.
(granulometria y Catacién)

La FNC, aplicacién de Rainforest Alliance.

I I
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3. MODULO TRES. TECNOLOGIAS DE MANEJO Y PROCESAMIE NTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

Expositor: PhD. Oswaldo Osorio Mora

3.1 OBJETIVOS

» Contribuir a la formacién integral de los participantes en el area de manejo
de alimentos de origen vegetal.

» Comprender los efectos y costos del mal manejo industrial de los productos
agricolas.

» Conocer préacticas y técnicas que contribuyan a prevenir el deterioro de
productos, prolongar su vida atil, mantener la calidad y agregar valor a los
mismos.

> Realizar técnicamente operaciones de adecuacion, clasificacion,
almacenamiento, industrializacion y transporte de frutas y verduras,
atendiendo la exigencia de la calidad que rigen los mercados.

3.2 APLICACION DEL MODULO. “FORTALECIMIENTO DE LAS
CAPACIDADES ORGANIZATIVAS, TECNICAS Y COMERCIALES D E 4
ORGANIZACIONES DE PEQUENOS PRODUCTORES DE CAFE (Coffea
arabica) ESPECIAL DE LOS MUNICIPIOS LA UNION, TAMINANGO, SAN
LORENZO Y SAN PEDRO DE CARTAGO EN EL NORTE DE NARIN O -
COLOMBIA”

3.2.1 Resumen. EIl café colombiano registra tasas negativas de crecimiento de
su participacion en el mercado mundial, cediendo espacios a paises competidores.
De otro lado, ha venido ganando espacio el mercado de cafés procesados, los
cuales tienen un alto valor agregado y, aunque no compiten con el café verde en
forma directa, si lo hacen en el consumo. Esta produccion se ha venido
concentrando en paises desarrollados no productores del grano.

La promocion y desarrollo de la caficultora representa para Colombia y
especificamente para Narifio, una importante fuente de crecimiento de la
agricultura, de generacion de empleo rural y de desarrollo con equidad para las
distintas regiones, puesto que el café de Narifio se ha distinguido a nivel mundial
por su origen y sus caracteristicas organolépticas y particularmente por la manera
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artesanal como se produce en pequefias parcelas administradas en su mayor
parte por la misma familia.

El presente proyecto se encamina al fortalecimiento de los equipos directivos de
cuatro (4) organizaciones caficultoras del norte de Narifio, desarrollando mayores
habilidades asociativas, productivas, de planeacion, gestion de recursos,
formulacion de proyectos, comunicacidn organizacional, buenas préacticas
agricolas para la produccion de cafés especiales, manejo postcosecha y ademas a
contribuir al desarrollo de protocolos para certificacion de calidad.

Todo lo anterior encaminado hacia el fortalecimiento y desarrollo de la cadena de
valor del café narifiense, siendo conscientes de la importancia del origen de un
café no sélo desde el punto de vista de su calidad sino desde el punto de vista
social y ambiental. Para quienes procesan, distribuyen y consumen café narifiense
es evidente que el producto debe tener ademas de una garantia de origen para
asegurar que efectivamente venga de la tierra del café, ser producido y
comercializado bajo los valores de honestidad, trabajo duro y bienestar para el
productor, quien se encuentra inmerso en programas de sostenibilidad en accién.

3.2.2 Planteamiento del problema vy justificacion. El comportamiento de la
cadena de café, que se concentra principalmente en el café verde para
exportacion, esta fuertemente determinado por la dinamica del mercado mundial,
lo que afecta tanto la produccion como a la actividad cafetera nacional y el
desempefio de los agricultores. Este producto, que era el mas importante no solo
de la agricultura, sino de la economia nacional, como el principal generador de
divisas, con sus respectivas implicaciones en la economia y en la sociedad
colombiana, se ha visto en un proceso de retroceso en su participacion tanto en el
PIB como en las exportaciones del pais y también en su presencia en el mercado
mundial.

Anteriormente, la competencia de Colombia era con los productores tradicionales
del grano verde, pero en la actualidad, la re-exportacién del producto con mayor
valor agregado por parte de los paises industrializados, pone en evidencia la
desventaja de Colombia en este sentido. A pesar de la larga tradicion del pais
como productor de uno de los tipos de café suaves mas apetecidos en el mundo,
no ha logrado constituirse en exportador de cafés con un mayor nivel de
transformacion, lo cual se constituye en una de las principales limitantes
competitivas.

En Colombia el café ha desarrollado una cultura propia y singular asociada a su

produccion, distribucion y consumo. Esta cultura del café colombiano y
especificamente el de Narifio, redunda en el mundo entero demandando el
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mercado internacional cafés especiales por su origen y forma de produccion y de
alta calidad por sus singulares caracteristicas organolépticas.

El café de Narifio es reconocido a nivel internacional por su alta calidad en aroma
y sabor, razon por la cual es preferido por clientes especializados de Alemania,
Suiza, Japdn y Estados Unidos, prueba de ello es la incursion a nivel mundial de la
marca “Narifio Supreme” y la busqueda de certificacion de origen para el café
narifiense por parte de la empresa multinacional Starbucks.

Este gran sector, segmento o nicho de mercado, no ha podido satisfacer sus
nobles aspiraciones debido a sus falencias en su formacion organizativa, técnica y
comercial. En este mercado potencial no tenemos mayores competidores a mas
de algunas organizaciones pequefas que tienen el mismo fin nuestro. COmo este
parece ser el movimiento a nivel mundial, las perspectivas de crecimiento son
enormes, a mas de que garantizan la sostenibilidad del mercado.

Mediante este proyecto se lograra fortalecer a los equipos directivos de las
organizaciones Minga de Suefios, Asprounion, Asprocap y FUDAM, desarrollando
mayores habilidades asociativas, productivas, de planeacion, gestién de recursos,
formulacion de proyectos y comunicacion organizacional; en cuanto al
mejoramiento productivo, orientada a la capacitacion en buenas practicas
agricolas para la produccion de cafés de calidad, implementacion de técnicas
ecoldgicas de secado del café, tratamiento de aguas residuales y la utilizacion de
nuevos empaques para prolongar su vida util, ademas de contribuir al desarrollo
de protocolos para certificacion de calidad, esto mediante gestion que haréa el
ejecutor con otras instituciones. El proyecto en este componente, involucrara en
forma directa a 100 familias de pequefios productores asociados a las
organizaciones mencionadas.

Ademas, el proyecto es coherente con la vision general de empoderamiento de la
cadena de valor del café que han desarrollado en conjunto los pequefios
caficultores organizados narifienses, en procura de superar los actuales niveles de
pobreza y avanzar hacia una vida campesina digna y con calidad. Por ello el
proyecto afianzarad la gestion para vincular a las cuatro (4) organizaciones a
procesos y actores que tienen incidencia en la productividad y competitividad de la
caficultura especial.

3.2.3 Marco tedrico. El café de Narifio por su origen presenta un perfil de taza
diferenciado frente a los cafés del resto del pais e inclusive del mundo. La cadena
de valor para el café en el departamento de Narifio se maneja de manera vertical,
por lo cual el productor es quién beneficia, transforma, promociona, expende y
gestiona recursos.
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“En Narifio se cultiva el café en pequefias parcelas (minifundio), en la
mayor parte de los casos, utilizando la mano de obra familiar,
constituyendo el principal renglon productivo generador de ingresos. Dada
la manera como se cultiva y a su perfil de taza, el café de Narifio se ha
posesionado como especial y de alta calidad en el mercado nacional e
internacional”.*®

Actualmente, los caficultores se encuentran en proceso de implementacion de
proyectos y procesos que los llevaran a obtener algun tipo de certificacion, para la
mejor competitividad de su producto en el mercado. Con el apoyo de la
Federacion Nacional de Cafeteros y debido a los graves impactos de la ROYA
DEL CAFE, los caficultores se encuentran en el proceso de renovacion de sus
cafetales, para su mayor rentabilidad y competitividad.

“Los pequeiios caficultores asociados, disponen de un total aproximado
de 180 hectéreas de areas cultivadas. La produccion promedio por
hectarea sembrada es de 674 Kg./afo; el 100% de los productores son
microfundistas (fincas entre 0,5 y 2 hectareas); el 98% de estos pequefios
caficultores son duefios de la tierra; las familias estan compuestas en
promedio por 5.5 personas que participan en la producciéon con un total de
165 jornales/cosecha-afio; la edad promedio de los caficultores asociados
es de 46 afos. Historicamente, el ingreso promedio de las familias se ha
reducido a menos de 4 dolares diarios en los ultimos 6 afios (bajo linea de
pobreza); por ello se ha impulsado el desarrollo de nuevas estrategias
dentro del concepto de calidad, trazabilidad, amigabilidad ambiental y
diferenciacion, la gestion para la implementacion de buenas préacticas
agricolas, la réplica por el sistema campesino a campesino, ademas de
competencias y habilidades empresariales que propendan por mejorar la
rentabilidad de la produccion del café especial con el posicionamiento en
los mercados locales e internacionales”.”

La demanda en el mercado nacional e internacional del café de Narifio, es
creciente, y, por lo tanto, la viabilidad y eficiencia del proyecto esta garantizada.
Con este proyecto se quiere llegar a aquellas personas e instituciones que quieren
solidarizarse con el pequefio productor y la conservacion del medio natural.
Existen en el mundo y aun en nuestro propio pais personas e instituciones que
buscan alternativas o maneras mediante las cuales puedan solidarizarse en la
lucha contra la pobreza y la degradacion del medio ambiente. Una

! VILORIA DE LA HOZ, Joaquin, Economia del departamento de Narifio: Ruralidad y aislamiento
gz:;oeogréfico. 2007.

FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. [Online]. Cafés especiales.
Consultado Enero de 2011. En: www.federaciondecafeteros.org/particulares/es/nuestro_cafe/
cafes_especiales/
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comercializacion justa y retributiva del café de Narifio, es una alternativa de lucha
contra la pobreza del pequefio caficultor y de la degradacién del medio ambiente.
El proyecto considera para su factibilidad la intervencion de 4 organizaciones que
cuentan con las siguientes bases para su fortalecimiento:

>

Las organizaciones tienen reconocimiento y experiencia en el campo
asociativo y productivo: Asprounion: 10 afios, Minga de Suefios: 5 afos,
FUDAM: 10 afios y ASPROCAP: 6 afos.

Las 4 organizaciones transfieren sus aprendizajes sobre buenas practicas
de produccién del café especial mediante el sistema campesino a
campesino.

Asprounion cuenta con marca propia de café, en proceso de
posicionamiento regional e internacional.

Minga de Suefios y Asprounion cuentan con dos laboratorios para el
andlisis de calidad del café.

Asprounion, Asprocap y Minga de Suefios iniciaron en 2009 Ia
implementacion de un sistema de informacion geo-referenciado de las
fincas y familias asociadas.

Las 4 organizaciones cuentan con técnicos y analistas de calidad de café
con certificacion internacional High Quality.

Las 4 organizaciones conforman una alianza estratégica ya reconocida
como CAFE VIDA, lo cual facilita la articulacion y la gestién conjunta.

Ademas, las 4 organizaciones cuentan con diferentes grados de desarrollo
organizativo, de acuerdo con sus afios de experiencia y cada una ha desarrollado
especialidades que les permiten complementarse y articularse para una gestion
colectiva:

>

>

>

Asprounion (La Union): Mayor experiencia en la comercializacion del café
verde.

Minga de Suefios (Taminango y San Lorenzo): Experiencia en produccion
de cafés especiales de alta calidad y analisis organoléptico del cafeé.

Asprocap (La Unidn): Desarrollo de experiencia en produccién de café
especial asociado a platano, y experiencia en sistemas de ahorro y crédito
campesino.
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» FUDAM (San Pedro de Cartago): Experiencia en desarrollo de produccién
ecologica en café asociado a mora, y desarrollo de técnicas de tratamiento
de aguas residuales y potabilizacion ecolégica del agua en la finca
cafetera.

“Preservar las caracteristicas organolépticas con bajos costos de
inversion ha sido la preocupacion en el mercado del café, Las bolsas
GrainPro son empaques plasticos de multicapas que permiten construir
una atmosfera modificada similar al principio del empacado al vacio
permitiendo el almacenamiento de productos agricolas en bolsas
herméticas. La mayoria de los productos agricolas almacenados en estas
bolsas se empacaran en una "atmoésfera modificada" de bajo nivel de
oxigeno y alto contenido de dioxido de carbono. Este "almacenamiento
hermético” se crea por la respiracién de organismos vivos (Granos)”.*

“En el caso del café la vida util del producto en Optimas condiciones
organolépticas estd dada por un periodo de 6 meses después de la
cosecha, y por lo general los periodos de acopio del café se dan en tres
meses Y la trilla, transito hasta destino otros 3 meses mas; razon por la
gue se hace necesario prolongar la vida util del producto. Con este tipo de
bolsas el café puede ser almacenado por periodos prolongados sin el uso
de productos quimicos y de refrigeracion y sin el riesgo de ingreso de la
humedad y disminuyendo el riesgo de contaminacioén. El resultado es que
el aroma, el color, la frescura son conservados, se evita el enranciamiento
y la infestacién de insectos y hongos ya que serian controlados”.*

3.2.4 Objetivos del proyecto.

3.2.4.1 Objetivo general.  Fortalecer organizativa, técnico y comercialmente a
cuatro (4) organizaciones de pequefios productores de café (Coffea arabica)
especial de los municipios La Unién, Taminango, San Lorenzo y San Pedro de
Cartago en el Norte de Narifio- Colombia, aportando a su sostenibilidad
organizativa y rentabilidad econdmica y social.

3.2.4.2 Objetivos especificos.

a) Desarrollar habilidades organizacionales, empresariales y de gestion de las
4 organizaciones para una mejor insercion al mercado cafetero y la

% GRAINPRO, INC. [Online]. Grainpro super grainbags. Consultado Enero de 2011. En:
www.grainpro.com/grainpro-supergrainbag.php
% Ibid.,
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incidencia politica en programas de gobierno y agendas de desarrollo
regionales.

b) Implementar buenas préacticas agricolas BPA, con técnicas ecoldgicas de
secado del café y tratamiento de aguas residuales.

c) Generar valor agregado al café verde mediante la implementacion de
procesos postcosecha que garanticen la vida util del café de alta calidad.

d) Mejorar las condiciones comerciales, acceso a la informacion del mercado
cafetero y habilidades de negociacion para la comercializacion del café
verde.

3.2.5 Metodologia. El proyecto se desarrollara en tres fases:

3.2.5.1 Capacitacion técnica. Fortalecimiento de las técnicas de produccion a
través de la capacitacion en BPA, implementacion de técnicas ecologicas de
beneficio y tratamiento de aguas residuales, control de calidad y protocolos de
certificacion con apoyo de entidades como el SENA y la Universidad de Narifio. Se
capacitaran 100 productores; se instalardn 15 humedales ecoldgicos y se
implementaran 20 tuneles de secado, ademas se capacitara en los procesos
postcosecha como el empacado que permitan alargar la vida Gtil del café de alta
calidad bajo la utilizacion del sistema de empacado GraindPro Bag.

3.2.5.2 Productividad. Fortalecimiento de la productividad de la cadena del café
a través de procesos de formacion en tecnologias de la informacion,
comercializacion e incidencia en la politica de competitividad. Se capacitaran 30
personas como gestores empresariales y 20 personas en el uso de tecnologias de
la informacion y la comunicacion (TIC).

Para el desarrollo de todas las fases se involucraran 550 personas
correspondientes a 100 familias caficultoras asociadas a las 4 organizaciones, en
edades comprendidas entre 18 y 30 afios, de las cuales hay 193 personas con
dominante nivel educativo medio; y entre los 31 y 50, afios hay 358 personas con
dominante nivel escolar primario. De este grupo de personas, el 46% son mujeres
y el 54% son hombres.

3.2.5.3 Desarrollo organizativo. Fortalecimiento de las 4 organizaciones de

productores de café en sus procesos de planeacion, gestion de recursos,
comunicacion e incidencia en otros actores regionales.
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3.2.6 Cronograma.

Cuadro 13. Cronograma de actividades del proyecto

CRONOGRAMA DE TRABAJO - (TRIMESTRAL)

COMPONENTE

Afio 1 Afio 2

CAPACITACION TECNICA

CAPACITACION EN
IMPLEMENTACION DE
TUNELES ECOLOGICOS DE
SECADO

IMPLEMENTACION DE
TECNICAS ECOLOGICAS DE
MANEJO DE AGUAS
RESIDUALES

CAPACITACION EN TECNICAS
DE PRODUCCION DEL CAFE
ESPECIAL CON BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS

GESTION PARA LA
CERTIFICACION DE CALIDAD
MEDIANTE PROTOCOLOS
RAIN FOREST

MEJORAMIENTO DEL
PROCESO POSTCOSECHA DEL
CAFE (EMPACADO GRAIN PRO
BAGS)

PRODUCTIVIDAD

CAPACITACION Y
PARTICIPACION EN GIRAS Y
RUEDAS DE NEGOCIOS

CAPACITACION A
PRODUCTORES EN MANEJO
DETIC

2 3 4 1 2 3 4

;

PARTICIPACION DE LAS
ORGANIZACIONES EN
GESTION PARA LA INCIDENCIA
EN POLITICA DE
COMPETITIVIDAD

DESARROLLO
ORGANIZATIVO

CAPACITACION EN
PLANEACION EMPRESARIAL,
GESTION DE PROYECTOS,
GESTION E INCIDENCIA
POLITICA PARA LA
COMPETITIVIDAD

DOTACION DE
HERRAMIENTAS DE
COMUNICACION VIRTUAL
PARA LAS ORGANIZACIONES

DESARROLLO DEL SISTEMA
DE INFORMACION GEO
REFERENCIADO DE
CAFICULTURA ESPECIAL

SEGUIMIENTO Y
AUDITORIAS

INFORMES INTERMEDIOS
Y FINAL SEGUN CRITERIO
DEL COOPERANTE

Fuente: esta investigacion.

69




3.2.7 Impactos esperados.

3.2.7.1 Impacto en el conocimiento y tecnologia. Incremento del rendimiento
de café de 674 Kg CPS Ha/Afio a un minimo de 1000 Kg CPS Ha/Afo, y
tecnificacion del cultivo de café generando un incremento de la produccion del
48,3% dando mayores ingresos s a los productores.

Optimizacién y mejoramiento del proceso postcosecha través del estabilizacion de
la calidad del café en el proceso de empacado garantizando una vida util del
producto mucho mas larga, logrando poder acceder a mercados de cafés de alta
calidad con unos precios de venta mayores.

Nuevas capacidades instaladas en el talento humano de las organizaciones para
la comercializacion nacional e internacionales del café verde. Aporte a la
competitividad de la cadena de valor del café especial de Narifio con el desarrollo
de capacidades para la incidencia en la competitividad regional del café.

Con la realizacién del presente proyecto se espera obtener diferentes impactos
relacionados con la generacion de nuevos conocimientos, desarrollo de nuevas
tematicas en procesos de certificacion en BPA, asi mismo la implementacion de
nuevas técnicas para procesamiento y comercializacion de producto tanto para
café pergamino seco como para café tostado con el fin de contribuir con el
empoderamiento de la cadena productiva del café en el departamento de Narifio.

En cuanto al fortalecimiento de la comunidad y la apropiacién social del
conocimiento, se espera que los resultados del proyecto permitan la elaboracién
de otros proyectos de cooperacion internacional.

Se generara informacion util para el fortalecimiento de la cadena agroindustrial del
café y de la linea de investigacién en aprovechamiento de especies promisorias de
la region.

3.2.7.2 Impactos sobre productividad y competitivi dad. Tal como se planteo
en la justificacion, lo que se espera lograr a través del presente proyecto es
generar opciones para la dinamizacion de la cadena agroindustrial del café en
Colombia mediante la generacion de productos con alto valor agregado y que
cuentan con amplias posibilidades de mercado a nivel nacional y principalmente a
nivel internacional.

Por lo anterior, se espera que al incursionar en las tecnologias de punta en el

campo del procesamiento de productos de origen natural, el pais logre mejorar su
competitividad en la cadena del café.
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3.2.7.3 Impactos sociales. Mayor experiencia en la gestion mediante alianzas y
convenios con otros actores que aporten al desarrollo y posicionamiento de las 4
organizaciones.

Mejorar la calidad de vida de los pequefios caficultores pertenecientes a las
organizaciones mencionadas, asi mismo mejorar la calidad de vida de las regiones
intervenidas por el proyecto mejorando las condiciones del entorno siendo
amigables con el medio ambiente.

Un segundo impacto social de este proyecto se deriva de las interrelaciones que
se establecen a través de la cooperacion, asesoria y movilizacion de los
investigadores regionales con otros grupos de regiones e instituciones con un alto
desarrollo cientifico y tecnoldgico, lo que se traduce en transferencias de
conocimientos y avances tecnolégicos hacia la region.

3.2.7.4 Impacto ambiental del proyecto. La implementacion de sistemas de
calidad en BPA permite obtener productos inocuos y seguros con un alto valor
competitivo a nivel mundial, ademas la incursion de nuevas técnicas de
procesamiento amigables con el medio ambiente.

Mayor expansion de las practicas ambientalmente amigables de la caficultura
especial, mediante un manejo sostenible del proceso productivo y de beneficio
humedo y seco del café especial.

3.2.7.5 Pertinencia social. En Colombia mas de 500.000 familias dependen del
café como actividad econémica, y en el departamento de Narifio la cifra se
aproxima a unas 20.000, de las cuales mas de un 80% corresponde a pequefios
productores con una hectarea o menos de area cultivada. Las cifras demuestran la
innegable influencia del café en la economia y posibilidades de bienestar social de
miles de familias en el pais, y la crisis desatada en el sector desde hace algunos
afos, debido a la caida en los precios como consecuencia, entre otros factores, de
la competencia de café verde de menor precio procedente de paises
subdesarrollados, demuestra la necesidad de que Colombia avance hacia
eslabones méas adelantados de la cadena agroindustrial del café, como son la
comercializacion de productos con mas alto valor agregado, los cuales presenta
una demanda creciente en el mundo y ofrecen rentabilidades mas altas.

Lo anterior se veria traducido en un impulso en la cadena del café, con nuevas
opciones en mercados de alto valor, que se traducen en mayores demandas hacia
la produccion, estabilidad o aumento en los precios y por ende en un
mejoramiento de las condiciones de vida de las familias ligadas a la economia
cafetera.
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3.2.8 Grupo ejecutor del proyecto.  El proyecto implica una gestion encaminada
a vincular a las siguientes instancias:

a)

b)

d)

UNIVERSIDAD DE NARINO: a) Programa de Ingenieria de Agroindustrial:
Aporta talento humano (3 profesionales) para el desarrollo de sistemas de
mejoramiento post cosecha e implementacion de BPA en la produccion de
cafés de alta calidad b) Programa de Ingenieria de Sistemas: Aporta talento
humano (2 profesionales) para el desarrollo de sistemas de informacion en
linea y otras herramientas fundamentadas en TIC.

SENA: Aporta talento humano (2 instructores) para la formacion y
certificacion de pequefios productores en BPA del café de calidad.

INSTITUCION EDUCATIVA DE DESARROLLO RURAL. Cuenta con una
finca demostrativa de 14 hectareas de extension para el desarrollo y
difusion de experiencias en produccion ambientalmente sostenible del café
especial. En la institucion educativa se implementara una experiencia de
tinel ecoldgico de secado y de tratamiento de aguas residuales de la finca
cafetera, como demostrativos para el aprendizaje de hijos e hijas de
caficultores de los grados 9, 10 y 11.

FEDERACION DE CAFETEROS DE COLOMBIA: Contribuye con
asistencia técnica y gestion de recursos para mejorar la productividad del
café especial.

ALIANZA CAFE VIDA: Actor principal conformado por las 4 organizaciones

para la comercializacion regional e internacional del café de calidad (La
alianza cuenta con 1035 pequefios productores asociados en 6 municipios).
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3.2.9 Presupuesto.

Cuadro 14. Presupuesto para la realizacion del proyecto

FINANCIAMIENTO

VALOR VALOR GESTION
COMPONENTE UNIDAD | VALOR | YALOR Fonpo | ENTIDADES | oRGANiZAcI [ SESTON
EFICO CORIPERAN ON=S (estatales
TES BENEFICIARI o das)y
AS p
DESARROLLO ORGANIZATIVO
CAPACITACION EN PLANEACION
EMPRESARIAL, GESTION DE
PROYECTOS, GESTION E INCIDENCIA 20 LB SN - S - -
POLITICA PARA LA COMPETITIVIDAD
DOTACION DE HERRAMIENTAS DE
COMUNICACION VIRTUAL PARA LAS | GLOBAL | 3.249¢ 3.240€ 3.000 € 249€ . ;
ORGANIZACIONES
DESARROLLO DEL SISTEMA DE
INFORMACION GEO REFERENCIADO | GLOBAL | 6.784€ 6.784 € 3.059 € 1450 € . 2275€
DE CAFICULTURA ESPECIAL
CAPACITACION TECNICA
CAPACITACION EN IMPLEMENTACION
DE TUNELES ECOLOGICOS DE 20 428€ 8.560 € 7.724€ ; 836 € ;
SECADO
IMPLEMENTACION DE TECNICAS
ECOLOGICAS DE MANEJO DE AGUAS 15 654 € 9.810€ 7504 € ; 2.306 € ;
RESIDUALES
CAPACITACION EN TECNICAS DE
PRODUCCION DEL CAFE ESPECIAL 100 628 € 62.800 € ; ; ; 62.800 €
CON BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
GESTION PARA LA CERTIFICACION
DE CALIDAD MEDIANTE GLOBAL | 4.897¢ 4.897 € 4127€ ; 770 € ;
PROTOCOLOS RAIN FOREST
MEJORAMIENTO DEL PROCESO
POSTCOSECHA DEL CAFE 20 352€ 7.040 € 5.480 € ; 1551 € ;
(EMPACADO GRAIN PRO BAGS)
PRODUCTIVIDAD
CAPACITACION Y PARTICIPACION EN
S R s GLOBAL | 6.283€ 6.283 € 4221€ ; ; 2.062 €
CAPACITACION A PRODUCTORES EN
AAa 20 2983 € 59.660 € ; 25.433 € ; 34227 €
PARTICIPACION DE LAS
ORGANIZACIONES EN GESTION PARA
LA INCIDENCIA EN POLITICA DE CloEL | LG LS - LS - -
COMPETITIVIDAD
SUBTOTAL 174.532 € 35.124 € 32.581 € 5.463 € 101.364 €
TALENTO HUMANO
COORDINACION DEL PROYECTO 30 615 € 18.450 € ; 18.450 € ] ;
PROFESIONAL DE APOYO 1 3658 € 3.658 € 3.658 € } ; ;
SUBTOTAL 22.108 € 3.658 € 18.450 € - -
SEGUIMIENTO Y AUDITORIAS 1530€ | 1.530¢€ - - -
TOTAL 198.170 € | 40.312 €| 51.031 € 5.463 € 101.364 €

* Presupuesto calculado en Euros (€), referencia de calculo $ 2.756 pesos

Fuente: esta investigacion.
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3.2.10 Registro fotografico de cultivos y activida  des de los caficultores del
norte de Narifio.

llustracion 9. Semillero y cultivo de café

Fuente: esta investigacion.

llustracion 10. Floracién y produccién del café

Fuente: esta investigacion.

llustracién 11. Recoleccion y café recolectado

Fuente: esta investigacion.
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llustracion 12. Beneficiadero y tolva con cerezas de café

’/‘L
« A
- -

Fuente: esta investigacion.

llustracion 13. Despulpadora y café despulpado
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Fuente: esta investigacion.

llustracion 14. Fermentacion y secado del café

Fuente: esta investigacion.
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llustracién 15. Acopio de café pergamino y saco para exportacion

Fuente: esta investigacion.

llustracién 16. Tostion y café tostado

Fuente: esta investigacion.

llustracién 17. Molienda y presentacion de cafés especiales

Fuente: esta investigacion.
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4. MODULO CUATRO. FORMULACION Y GESTION DE PROYECT OS DE
COOPERACION INTERNACIONAL PARA EL DESARROLLO

Expositor: Mg. Ana Milena Silva

4.1 OBJETIVOS
» Conocer los sistemas de la cooperacion internacional.

» Comprender y manejar adecuadamente las técnicas de gestion de
programas y proyectos de cooperacion.

» ldentificar ideas de proyectos susceptibles de ser cofinanciadas por
donantes internacionales.

» Dominar el diligenciamiento de formatos, formularios, solicitudes o
propuestas de cooperacion internacional.
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4.2. APLICACION DEL MODULO. “FORMULACION Y GESTION DE
PROYECTOS DE COOPERACION PARA EL DESARROLLO PARA EL CAFE
PERGAMINO SECO EN LA VEREDA LA PRADERA, LA UNION (N )"

4.2.1 Arbol de problemas.

Figura 3. Arbol de problemas de la cadena analizada
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Fuente: Esta investigacion.
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4.2.2 Arbol de soluciones.

Figura 4. Arbol de soluciones a los problemas planteados
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Fuente: Esta investigacion.
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4.2.3 Matriz de marco ldgico.

Cuadro 15. Matriz de marco légico aplicada al mejoramiento de la cadena productiva del café

asociados.
3. Nuevas fuentes de
financiacién y  apoyo
involucradas en la cadena
productiva.

# total de productores en la region.

# de nuevos organismos involucrados en
desarrollo empresarial de la cadena

capacitacion.

MARCO . : L o Medios de Suposiciones
A Resumen narrativo Indicadores objetivamente verificables PN X
LOGICO verificacion importantes
Orientar a los pequefios
. cafeteros en desarrollo
Objetivo .
empresarial rural de Ila
general
vereda la pradera - La
Unidn (n)
1. Incentivar la formacion y
educacién empresarial.
Objetivo del | 2. Incentivar sistemas de
proyecto asociacion.
3. Buscar nuevas fuentes
de financiacion y apoyo.
1. Pequefios productores | # de productores capacitados en D.E.R. X 100
capacitados en Desarrollo | # total de productores en la region.
Empresarial Rural.
2. Grupo de pequeios .
. . Registros
cafeteros organizados vy | # de productores asociados. X100 &l ¥
Resultados actas de
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MARCO

Resumen narrativo

Indicadores objetivamente verificables

Medios de

Suposiciones

en temas de liderazgo,
orientacion empresarial vy
analisis de la cadena.

3.1. Gestionar recursos de
entidades nacionales 'y
cooperacién internacional.
3.2. Formular proyecto
para el fortalecimiento de
la cadena del café.

S de nuevos recursos X100

S total de recursos existentes

rendimiento X 100

productividad

LOGICO verificacion importantes
# de productores asistentes X 100
1.1. Jornadas de P -
e # total de productores convocados en la region.
sensibilizacidn a cafeteros.
1.2, Eventos de .
o o # de productores asistentes X100
capacitacion a pequefios -
, # total de productores convocados en la region.
cafeteros en tecnologia de 1.
café y orientacion Disponibilidad
empresarial. de talento
2.1, Eventos de . humano ara
e o # de productores asistentes X100 . P
sensibilizacién a pequeios - capacitar.
# total de productores convocados en la region.
cafeteros sobre
problematica, soluciones e 1. Registros de | 2.
importancia de capacitacion. Disponibilidad
. organizacion. . de tiempo e
Actividades g # de productores asistentes X 100 ) , P
2.2. Fortalecer (#) las ., interés por
o # total de productores convocados en la region.
organizaciones rurales 2. Actas de | parte de los
cafeteras mediante capacitacion. pequeiios
jornadas de capacitacion productores.

3. Interés por
parte de los
organismos
involucrados.

Fuente: Esta investigacion.
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4.2.4

Solicitud de donacién.  Aplicacion del formato para la realizacion de la

solicitud.

4.2.4.1 Primera parte.

>

>

Titulo del proyecto. Estrategias para el fortalecimiento de la orientacion
empresarial y la generacion de canales de comercializacion, de café
pergamino seco con el grupo asociativo “Mujeres forjadoras de futuro”, de la
vereda La Pradera, Municipio La Union, departamento de Narifio.

Resumen del proyecto . A través de la implementacion de estrategias de
mercadeo, mejorar el enfoque empresarial de la organizacion “Mujeres
forjadoras del futuro”, para la busqueda de un comercio justo y con la
cooperacion de apoyo internacional, lograr el reconocimiento a nivel
regional e internacional, para el fortalecimiento de relaciones comerciales.

Duracion. 24 meses. La duracion del apoyo solicitado debera adecuarse a
la naturaleza y complejidad de la actividad propuesta.

Monto solicitado: US$ 5.000

4.2.4.2 Descripcion de la organizacion.

>

>

Nombre de la organizacion. FUNDACION EMSSANAR
SIGLA de la organizacion. FUNDAEMSSANAR

Direccion. Cra. 24 No. 12-42, Barrio Santiago, Pasto, Narifio, Colombia
Caddigo postal: 52

Teléfono: (57 -2) 7336030 EXT 10633 - 10631

Fax: Fax (57-2) 729 68 40

Correo electrénico: fundaemssanar@gmail.com

Persona(s) de contacto de la organizacion.
Directora Ejecutiva. )
Sra. MONTENEGRO TULCANAZA MARIA CELIA

Jefe de Proyectos. )
Sr. ESTRELLA GARZON JHON FERNANDO

Afo en que se establecié la organizacion . 2003.

Fecha de personeria juridica. 30 de Septiembre del 2003.
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Numero previsto de individuos que participaran en las actividades del
proyecto. 8

Mision de la organizacion. Somos una organizacion con proyeccion
nacional que desde el sur occidente colombiano aporta la generacion de
capital social, contribuye al desarrollo sostenible, mediante servicios
educativos, de investigacion, acompafiamiento técnico socioempresarial,
créditos, formulacion y ejecucion de proyectos sociales, dirigidos a afiliados,
asociados, poblacion vulnerable, organizaciones comunitarias, e
instituciones publicas y privadas.

Estructura administrativa. La Fundacion Emssanar, esta constituida en
primera instancia por una junta directiva, conformada por socios directos de
la organizacion, seguido de esto, un director ejecutivo junto con un jefe de
proyectos, una secretaria ejecutiva y unos coordinadores de proyectos que
a su vez cuenta profesionales y auxiliares.

Estructura operativa. El director ejecutivo, se encarga de dirigir
actividades en cada uno de los proyectos; el jefe de proyectos destina y
maneja los recursos econdmicos, de la unidad de negocio; la secretaria
ejecutiva facilita la ejecucién de las actividades, los coordinadores de
proyectos, delegan funciones a sus profesionales o auxiliares.

Logros anteriores . Proyectos logrados: Programa familia guardabosques,
Fortalecimiento de grupos asociativos de asociados a Emssanar ESS,
Creacion y fortalecimiento de organizaciones de Economia Solidaria,
Operacion de la estrategia Juntos para la superacion de la pobreza,
Proyecto de generacion de ingresos para poblacién desplazada
Samaniego, Tumaco y el Charco, entre otros.
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5. MODULO CINCO. DESARROLLO DE EMPRESAS RURALES: E NFOQUE DE
CADENA PRODUCTIVA

Expositores: Mg. Carlos Felipe Ostertag

5.1 OBJETIVOS
» Dominar el concepto de cadena productiva de un producto.

> Disefiar estrategias de competitividad por medio del uso de herramientas
participativas.

> Disefiar estrategias integrales para mejorar la competitividad de cadenas
productivas.
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5.2 APLICACION DEL MODULO.
FORTALECIMIENTO DE LA CADENA PRODUCTIVA DEL CAFE PE RGAMINO

SECO”

5.2.1 Arbol de problemas.

‘PLAN DE ACCION PARA EL

Figura 5. Arbol de problemas de la cadena productiva del café pergamino seco
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Fuente: Esta investigacion.
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5.2.2 Plan de accioén.

Cuadro 16. Plan de accién para el fortalecimiento de la cadena productiva de café

Tema Desarrollo Empresarial Investigacion

Produccién 1

Manejo post-
cosecha

Procesamiento

Mercadeo 2 3

Organizacion y
Asociatividad 7 ’ 8

Servicios de

apoyo no- 5
financieros

Servicios de

apoyo 4,6, 10

financieros

Formulacion 9
de proyectos

Fuente: Esta investigacion.

5.2.3 Actividades de desarrollo empresarial o de i nvestigacion. Las
siguientes actividades estan orientadas a la solucion de los problemas planteados
en el arbol de problemas anteriormente planteado.

5.2.3.1 Actividad uno: Cambio de la mentalidad en la produccién de
autoconsumo.

» Objetivo: Mejorar la produccion de los cafeteros de la vereda la Pradera en
la Union Narifio.

» Desarrollo de la Actividad: elaboracion y aplicacion de tres talleres, con
las siguientes tematicas: buenas practicas agricolas BPA, Economia
solidaria y Empresarismo.
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>

>

Dirigida a: Estas capacitaciones, estaran dirigidas a madres cabeza de
familia que conforman cada organizacion.

Ejecutada por: Los talleres seran ejecutados por extensionistas de la
Fundacion Emssanar.

Metodologia: utilizando la metodologia ECAS escuelas de Campo.

Fuente de financiacién: Fundacién Emssanar.

5.2.3.2 Actividad dos: Aumento en las expectativas en el mercado.

>

>

>

Objetivo: Lograr que los pequefios cafeteros, consideren al cultivo del café
como una alternativa productiva y rentable.

Desarrollo de la Actividad: jornada de motivacion, socializando el estudio
del mercado del café y dando a conocer casos exitosos de pequefios
agricultores.

Dirigida a: las integrantes de la asociacion.

Ejecutada por: Economista y Administrador de empresas egresados de la
Universidad Nacional de Bogota.

Metodologia: Empleo de ayudas audiovisuales.

Fuente de financiacion: Secretaria de Agricultura Municipal.

5.2.3.3 .Actividad tres: Incremento de los canales de comercializacion.

>

>

Objetivo: Mejorar e incrementar los canales de comercializacion.

Desarrollo de la Actividad: realizar de una convocatoria publica para la
bdasqueda de compradores potenciales o aliados comerciales a nivel
internacional.

Dirigida a: entidades publicas y privadas involucradas en la
comercializacion del café.

Ejecutada por: Federacion Nacional de Cafeteros.
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>

>

Metodologia: publicacion de la convocatoria en medios de comunicacién
masivos.
Fuente de financiacién: Federaciéon Nacional de Cafeteros.

5.2.3.4 Actividad cuatro: Exploracion de nuevas op  ortunidades.

>

>

>

Objetivo: lograr que los pequefios productores se incorporen con las
entidades publicas y privadas, dedicadas en la comercializacion del café.

Desarrollo de la Actividad: se desarrollaran tres Talleres relacionados con
la formulacion y ejecucion de proyectos.

Dirigida a: Pequefios productores de café de la zona de estudio.
Ejecutada por: Agencia de Desarrollo Local ADEL.
Metodologia: Aplicacion de la metodologia Formulacion de proyectos.

Fuente de financiacion: Alcaldia Municipal y Gobernacion de Narifio.

5.2.3.5 Actividad cinco: Mejoramiento en la competitividad en el mercado.

>

>

Objetivo: Producir un café de buena calidad que puede involucrarse en
nuevos mercados nacionales e internacionales.

Desarrollo de la Actividad: Elaboracion de 6 Jornadas de campo y
capacitaciones en buenas practicas agricolas.

Dirigida a: Pequefios y grandes productores de la zona de estudio.
Ejecutada por: seis instructores de SENA.
Metodologia: Aplicacion Guia metodologica del cultivo de cafeé.

Fuente de financiacién: Alcaldia Municipal.

5.2.3.6 Actividad seis: Aumento en el sentido de p  ertenencia.

>

Objetivo: Generar mayor interés en la comunidad y en los productores en
cuanto al cultivo, produccién y comercializacion de café pergamino seco.
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>

Desarrollo de la Actividad: se ejecutaran dos capacitaciones lludicas en
rentabilidad del café y la influencia social, econémica y ambiental en la
comunidad.

Dirigida a: la comunidad agricultora de la vereda la Pradera, municipio La
Unidn Narifio.

Ejecutada por: Agronomos y Sociologos egresados de la universidad de
Narifio.

Metodologia:  aplicacion del taller “el café y sus beneficios
socioambientales”.

Fuente de financiacién: Universidad de Narifio.

5.2.3.7 Actividad siete: Fomento de la cultura emp  resarial.

>

>

>

Objetivo: Fomentar, generar y fortalecer en los agricultores una cultura con
vision empresarial.

Desarrollo de la Actividad: implementacion de 5 talleres tedrico-practicos
relacionados con la visibn empresarial.

Dirigida a: lideres de grupos organizados o asociativos en el sector rural
del municipio de La Unién Narifio.

Ejecutada por: Cooperativa de Ahorro y Crédito Nacional COFINAL Ltda.
Metodologia: Implementacion taller “Vision Empresarial”.

Fuente de financiacién: Gobernacién de Narifo.

5.2.3.8 Actividad ocho: Fomento en la organizacion de productores.

>

>

>

Objetivo: Lograr que pequefios y grandes productores, se conformen en
grupos asociativos conformados legalmente.

Desarrollo de la Actividad:  aplicacion de dos talleres para la conformacion
de grupos asociativos, con caracteristicas similares.

Dirigida a: comunidad de pequefios y grandes productores de la zona de
estudio.

89



Ejecutada por: Profesionales de la Fundacion Emssanar.

Metodologia:  Implementacién del taller ladico “Asociatividad vy
empresarismo, con enfoque en Economia Solidaria”.

Fuente de financiacion: Secretaria de Agricultura Departamental de
Narifio.

5.2.3.9 Actividad nueve: Aumento de ingresos.

>

>

Objetivo: Mejorar e incrementar la expectativa de ingresos en pequefios
productores.

Desarrollo de la Actividad: Implementacion del taller practico en donde
cada participante demuestre una habilidad productiva.

Dirigida a: comunidad productora del sector agricola de la vereda la
Pradera, municipio La Union Narifio.

Ejecutada por: FUNDACION SOCIAL.

Metodologia: Aplicacion del taller “Habilidades Productivas” y ejecucion de
una feria de demostracion de habilidades.

Fuente de financiacion: Gobernacion de Narifo.

5.2.3.10 Actividad diez: Sensibilizaciones el uso de recursos.

>

Objetivo: Sensibilizar a la comunidad participante, respecto al manejo
adecuado de recursos.

Desarrollo de la Actividad: Implementacion de un seminario — taller con
duracion de tres dias.

Dirigida a: lideres y representante de cada una de las organizaciones
conformadas y participantes.

Ejecutada  por: Corporacion  Autonoma  Regional de Narifio
CORPONARINO.

Metodologia:  Aplicaciéon del seminario taller “Aprovechamiento de
Recursos”.

Fuente de financiacién: Gobernacién de Narifio
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6. ELECTIVA UNO: MERCADEO AGROINDUSTRIAL

Expositor: Mg. Fabio Mejia

6.1 OBJETIVOS

» Dar a conocer conceptos béasicos de mercadeo agroindustrial, asi como
herramientas de analisis estadisticos para la toma de decisiones.

» Identificar estrategias de mercadeo de las cadenas productivas.

» Brindar herramientas para el analisis estadistico y estructural como base en
el desarrollo de planes de accién encaminados hacia el mejoramiento de
organizaciones o sector productivo.

6.2 APLICACION DEL MODULO. “PRODUCTIVIDAD Y COMPET ITIVIDAD DEL
CAFE”

6.2.1 Breve resefia historica.

6.2.1.1 Origen del café. “ Las plantas de Café son originarias de la antigua
ETIOPIA en la Republica de Yemen. Es féacil confundirse con el origen verdadero
del café, ya que antiguas leyendas sobre el cultivo y la costumbre de tomar café

provienen de Arabia"*>.

6.2.1.2 Dispersion del consumo y cultivo. “Los Arabes fueron los primeros en
descubrir las virtudes y las posibilidades economicas del café. Esto fue porque
desarrollaron todo el proceso de cultivo y procesamiento del café y lo guardaron
como un secreto. Los Arabes también trataron de evitar la extradicion de cualquier
semilla de cafe.

El café comenz6 a conquistar territorio en el mundo como la bebida favorita en
Europa, y llego a Italia en 1645 cortesia del comerciante Veneciano Pietro Della
Valle. Inglaterra comenzd a tomar café en 1650 gracias al comerciante Daniel
Edwards, quien fue el primero que abrid un establecimiento de venta de café en

Inglaterra y en Europa”.24

2 MUNDO DEL CAFE. [Online]. Historia del café. Consultado Febrero de 2011. En:
www.mundodelcafe.com/historia.htm
* Ibid.,
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6.2.1.3 El café y su llegada a Colombia.  Antes de su llegada a Colombia y a
América, las plantas de café viajaron un largo y ancho territorio. Existen muchas
versiones del origen del café en Colombia. Algunas dicen que llego via Venezuela,
mientras que otras especulan que provino de los paises de Centro América. La
version mas fuerte es la que describe el sacerdote Jose Gumilla en su libro "El
Orinoco llustrado”. El padre Gumilla dice que la planta fue sembrada en Santa
Teresa de Tabage, poblacion fundada por la Misidon Jesuita, localizada entre el rio
Meta y el rio Orinoco.

“En 1736, las semillas fueron llevadas a Popayan, y se plantaron en un monasterio
local. Desde este entonces existen muchos documentos que hacen referencia a
gue el café fue plantado en varias areas del pais y como rapidamente crecio y
floreci¢”.®

“Solo fue en 1835 que tuvo lugar la primera produccion comercial de café.
Los registros muestran que los primeros 60 Kg de café fueron exportados
desde Colombia en esa época. Los primeros cultivos de café crecieron en
la zona oeste del pais, en "Los Santanderes" (Norte de Santander y
Santander), donde se dice que un sacerdote de nombre Francisco
Romero imponia los peregrinos pecadores la penitencia de sembrar una
planta de café. Desde que Fr. Romero fue el sacerdote, en mas de una
congregacion se difundié esta tradicion, por esta razon a este sacerdote

se le atribuye la difusién del cultivo del café en esta zona del pais”.?®

Desde 1850 los duefios de los cultivos se encargaron de difundirlos a otras
regiones del pais. La difusion del café se facilit6 mucho entre 1874 y 1900
después de la construccion del "Ferrocarril de Antioquia”, esto hizo mucho mas
facil para los productores de café el transportar sus cultivos a través del pais.

La rigueza Colombiana ayudé mucho al progreso y crecimiento del café, asi como
a la difusion del café a través del pais, pero este solo fue uno de los elementos
gue hicieron a Colombia abarcar la produccion de café al grado que tuvo desde
1800. El pais estuvo buscando siempre un producto que pudiera proveer un nivel
de ingresos para soportar la economia y ayudara a su desarrollo. Por otro lado el
proceso del café ofrecié la posibilidad de una familia de negocios prospera que
podia crear muchos empleos.

6.2.2 Economia del café. La agroindustria del café se ha contraido visiblemente
debido a la inestabilidad de los precios internacionales, repercutiendo de manera
considerable sobre el resto de la economia nacional. Histéricamente el café ha

% pid.,
% |pid.,

92



sido un soporte material de la acumulacién interna de capital, estrechamente
vinculado con los origenes de la industria nacional y con el despliegue del
mercado interno, es decir, ha sido fuente de financiamiento para el resto de la
economia del pais y permitié vincular la economia nacional con la internacional, a
pesar que en las dos Ultimas décadas observamos una menor participacion de
este subsector economico en PIB nacional.

“El subsector del café absorbe el 35% de la fuerza de trabajo del mercado
agricola del pais, y el contorno se vuelve mas critico, toda vez que la
industria nacional y los servicios no logran ocupar toda la fuerza de
trabajo disponible (excedente de mano de obra), este ejército industrial de

reserva va engrosar a la llamada “economia informal”.?’

Cuadro 17. Colombia, precio del café — Délares por libra — Promedio mensual (1996 —
2009)

Meses 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Enero 1,23 (1,43 |1,83 [1,3 [1,27 |0,77 |0,62 067 |0,73 | 1,08 [1,26 | 1,27 1,42 |1,49
Febrero |1,36 |1,82 (189 |12 [1,29 (0,73 |061 |0,68 (068 |1,21 [1,22 [123 |157 |1,44
Marzo 1,3 |212 |166 |1,21 [1,15 |0,74 |0,67 [062 |0,78 | 1,36 1,16 | 1,19 |1,55 | 1,51
Abril 1,33 (2,13 |161 [1,27 [1,1 |074 |0,69 064 |075 | 1,29 (1,18 |1,16 |1,41 |1,78
Mayo 1,43 (26 |1.46 [1,26 [1,11 |081 |0,65 [065 |0,77 | 1,29 [1,12 | 1,14 |1,43 |2,08
Junio 1,36 (2554 | 1,37 1,26 (1,03 |0,72 |0,63 061 |0,83 |1,22 [1,06 |1,21 1,46 |2
Julio 1,36 (2,01 |1,27 [1,12 [1,02 |069 |0,61 064 |077 | 1,11 [1,08 |1,21 1,52 |1,86
Agosto 1,37 (2,05 | 1,38 |[1,07 [091 |07 |057 [065 |0,75 |1,09 [1,14 |1,25 |15 |1,86
Septiembre | 1,26 [2,07 | 1,24 |1,03 (091 |07 |0,63 [067 |0,81 |1,01 1,12 |1,29 [1,49
Octubre  [1,26 1,79 | 1,22 | 1,04 (0,91 | 0,63 |0,67 [066 |0,83 | 1,06 [1,12 |1,36 [1,32
Noviembre | 1,33 |1,71 [1,31 |1,21 |0,83 (062 |07 |0,65 [092 |1,00 [1,23 [133 |13
Diciembre | 1,25 |1,83 [13 |1,38 |0,78 [062 | 0,65 |0,66 [1,05 |1,07 |1,31 [14 |14
Promedio | 1,32 |2,01 146 |1,19 |1,02 (0,71 |0,64 |0,65 (081 |1,16 |1,17 [125 |1,45 [1,75

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros. Calculos Observatorio de Competitividad®®

También, las ventajas comparativas a nivel internacional no favorecen a la
produccion y realizacién del café, ademas con el incremento de los costos de
produccién, este sector pierde espacios de competitividad en el mercado externo.
Actualmente producir una libra de café, requiere 94 centavos de ddlar,

2" FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. [Online]. Consultado Febrero de
228011. En www.cafedecolombia.com/economia/colombia/
Ibid.,
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anteriormente era solo de 54, en cambio en Vietnam para producir esa misma
cantidad hay que invertir, 22 centavos de ddlar.

Tal contexto, no es nada halagador y profundizard, sin lugar a dudas, la crisis
agraria del pais y por supuesto los niveles de la concentracion de la tierra, con el
respectivo aumento del desempleo en el campo y la miseria de su poblacion.

6.2.3 Café de Colombia. “Es la denominacion que se le otorga al café 100%
arébico producido en las regiones cafeteras de Colombia, delimitadas entre la
latitud Norte 1°a 11°5, Longitud Oeste 72°a 78° y rangos especificos de altitud
gue pueden superar los 2.000 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.). Surge de
la particular combinacion de diversos factores correspondientes a la latitud y altitud
de la tierra del café en Colombia, sus suelos, el origen botanico de la especie y
variedades de café producidas, el clima caracterizado por el doble paso de la Zona
de Convergencia Intertropical, la cambiante topografia, la luminosidad, rango
favorable de temperaturas, una adecuada cantidad y distribucion de las lluvias
durante el afio y unas practicas culturales comunes que incluyen procesos de
recoleccion selectiva y de transformacién del fruto mediante su beneficio, lavado y
secado. Estos factores, de manera conjunta, conducen a la produccion de un café
sobresaliente, suave, de taza limpia con acidez relativamente alta, cuerpo
balanceado, aroma pronunciado y un perfil sensorial de excelente calidad”.?®

Ademas, la arraigada tradicion de la recoleccion selectiva del Café de Colombia, el
procedimiento de beneficio o postcosecha por la via himeda, el proceso del
secado y su posterior clasificacion mediante la trilla, garantizan la 6ptima calidad
del producto. ElI Café de Colombia es sin duda un café sobresaliente, no sélo por
su combinacién y balance de atributos de calidad, sino por la union de los
productores colombianos de café en torno a su Federacién Nacional de Cafeteros,
para llevar a cabo un esfuerzo consistente desde que el café llegé a Colombia
como una bonita historia hasta que se desarrollaron los instrumentos de respaldo
al producto desde el arbol a la taza.

Detras del producto Café de Colombia se han unido no soélo los productores sino
los duefios de marcas 100% Colombiano que son conscientes de la importancia
del origen en un café no sélo desde el punto de vista de su calidad sino desde el
punto de vista social y ambiental. Para quienes procesan, distribuyen y consumen
café colombiano es evidente que el producto debe tener ademas de una garantia
de origen para asegurar que efectivamente venga de la tierra del café, ser
producido y comercializado bajo los valores de honestidad, trabajo duro y
bienestar para el productor, quien se encuentra inmerso en programas de
sostenibilidad en accion.

* GOMEZ, Op.cit., p 5.
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Es asi como los consumidores que aprecian el café como mucho mas que una
bebida, encuentran que consumiendo 100% café colombiano no soélo les permite
tener acceso a un referente mundial en el mundo de las bebidas, sino compartir
sus valores e intereses en novedosas comunidades que les permiten decir que
llevan sus vidas al 100%.

6.2.4 EIl café y el desarrollo economico de Colombi a. “Sin duda, el hecho
decisivo de las primeras décadas del siglo XX fue la expansion de la economia
cafetera, sustentada no en el sistema de haciendas, sobre la cual se habia
desarrollado la produccion del grano en los Santanderes, Cundinamarca y en
algunas zonas de Antioquia en las ultimas décadas del siglo XIX, sino en la
pequeiia produccién parcelaria del sur occidente del pais. Esta expansion
representd no sélo un desplazamiento de las zonas de produccion sino, ante todo,
la presencia de nuevas formas de organizacion social y productiva, con mayores
alcances sobre la estructura global del pais que aquéllas que hubieran podido
provenir del sistema de haciendas. De hecho, el sistema hacendario se
caracterizaba no solo por la baja modalidad de la mano de obra y su escasa
integracion al mercado monetario, sino por una organizacion de la produccion en
la que se trataba de disminuir la inversion de capital representado en la
incorporacion de técnicas y elementos de trabajo que pudiesen elevar la
productividad.

Por otra parte, la integracion de los procesos de produccion y comercializacion de
café que se manifestaban en la transformacion del hacendado en comerciante o
de éste en aquél, movido principalmente por la aspiracion de exportar
directamente el café, unida a los altos costos de transporte, hicieron que la
producciéon cafetera dependiera fuertemente de coyunturas excepcionales en el
mercado internacional del grano. Asi, el sistema hacendario implicaba, de una
parte, un escaso efecto de la produccion cafetera sobre el mercado interno global
del pais y, de otra, una gran inestabilidad de la propia produccion cafetera.

Ningun producto agricola ha tenido tanta importancia para la economia nacional
como el café. Es el Unico cuya exportacion significativa se ha mantenido durante
muchos afos. Ademas las caracteristicas mismas de su siembra y cultivo, asi
como su vinculacion con la colonizacion en el occidente del pais, contribuyeron en
forma definitiva al surgimiento de la industria liviana nacional.

Es evidente que las laderas colombianas por razones climaticas y de suelos, son
sumamente propicias para su siembra y que tal vez ningun otro cultivo es tan
adecuado para ello. Hubo otros factores de caracter socio-econémico mas
esenciales y definitivos. La ampliacion del mercado mundial del café, fue causa
importantisima y sobre todo el hecho de que Estados Unidos, el principal
comprador del grano no podia producirlo en su suelo.
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Con la colonizacion del sur occidente y con el cultivo del café se dio una
conjuncion de circunstancias determinantes, para el rumbo posterior de la
economia nacional, combinandose la pequefia propiedad familiar y la produccion
para el mercado mundial, surgiendo un gran nimero de pequefios propietarios,
trabajadores ellos mismos de sus parcelas y productores para el mercado mundial.

“Entre 1870 y 1930, el sector cafetero impulsa el desarrollo de la industria,
los transportes, y los bancos. La expansion del sector permitio integrar a
la economia nacional y tuvo importantes efectos politicos y sociales. El
café fue fundamental para el crecimiento econémico, la balanza de pagos,
las finanzas publicas, el empleo, el desarrollo industrial y regional y para

el sistema politico, econémico e institucional del pais”.*

Productos como el tabaco, la quinua y aun el oro no lograron un proceso de
desarrollo autosostenido y perdurable, en el caso del café es evidente que este
sector si pudo jugar el papel de ser un dinamico motor del desarrollo. Las
condiciones que hicieron esto posible se podrian ver asi:

» El café se producia en pequefias, medianas y grandes regiones, habia gran
cantidad de mano de obra en su cultivo y beneficio, donde toda la familia tiene
una funcién diferente desde su cultivo hasta su distribucion. El café se
acomodaba bien a la economia parcelaria una vez que ésta hubiera logrado
estabilizarse, porque no requeria grandes inversiones de capital; ademas, es
un producto durable y de facil procesamiento, de modo que no era necesaria
la inversidbn en maquinaria cara, ni estaba sujeta a economias de escala
significativas; asi pues, aunque la colonizaciébn no se realizé para fundar
cafetales, se comprende bien por qué éstos prosperan después del
asentamiento estable de los primeros pobladores. Las tierras de gran
extension no solo cultivaban café sino que a su vez cultivaban otros productos
agricolas o en ganaderia. Como consecuencia crece la capacidad adquisitiva
de las masas, pues en la region occidental la distribucion del excedente era
mas homogénea. Ademas como los propietarios son los mismos productores,
es el conglomerado el que eleva su capacidad de compra y no unos pocos. El
sector fue muy importante en términos de generacion de empleo, de valor
agregado y de utilizacién de recursos en general.

» Surge una burguesia nacional como premisa para la aparicion de la industria.
A traves del comercio del café, se formo una burguesia que acrecent6 el
excedente apropiado, el cual invirti6 mas tarde en la industria nacional. Hubo
una particularidad en Colombia que hizo posible esto y es que el café

% MONROIG, Op.cit., p. 9.
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colombiano se produce, se procesa y se exporta por gente colombiana, es
estas circunstancias se hace posible un afianzamiento de la burguesia

La expansion del sector tuvo importantes efectos multiplicadores; la demanda
agregada que se genero fue esencial para apoyar el crecimiento de los
bancos, de los ferrocarriles y de muchas empresas del sector industrial; pero
ademas los excedentes generados por el sector fueron utilizados para
impulsar otras actividades econdmicas.

Desarrollo de las vias de comunicacion, asi lo exigié la produccion cafetera
por su gran volumen y por qué se debia trasladar el café desde las montafas
a los centros poblados y de alli hacia el exterior. Los ferrocarriles de Antioquia,
Caldas o el del Pacifico, tuvieron mucho que ver con las necesidades de
exportacion del grano.

Con el café y la ampliacién del mercado que de él se derivo, el pais dio paso
hacia la unificacion econdmica. Las mercancias producidas en Colombia
tenian mayor demanda y las mas numerosas y mejores vias de comunicacion
facilitaban el mercado.

Con la colonizacién antioquefia y su cultivo principal, el café, el occidente del
pais cobra la importancia que no habia tenido en otras épocas. La industria
nacié y crecio al occidente, y Antioquia, Caldas y Valle llegaron a ser la tierra
de los dirigentes politicos nacionales y de grandes financistas de la economia
nacional.

Un sector lider normalmente requiere una alta elasticidad ingreso de la
demanda; si esto no es asi, no es facil incrementar el valor de las ventas a un
ritmo acelerado. En el caso del café, Colombia logro ganar participacion en el
mercado de manera muy sustancial y este factor permitio la dinamica
requerida, a pesar de que la elasticidad ingreso de la demanda por café no ha
sido muy elevada en el mercado internacional.

La complementariedad entre la produccion de café y la produccién de otros
alimentos, es una caracteristica importante que no es comun en las
economias de exportacion, muchos cultivadores del grano han producido otros
productos para el autoconsumo y para sobrevivir en épocas de bajos precios.

Cabria sefialar, finalmente, que la expansion cafetera incidi6 sobre la

estabilidad politica del pais, ya que los grupos interesados en la expansion del

grano fueron de naturaleza bipartidista (Santander y Cundinamarca eran

departamentos liberales, y Antioquia y Caldas predominantemente

conservadores) y, ademas, gran parte del cuerpo politico colombiano se
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identificé con la economia politica sostenida por los intereses importadores-
exportadores que controlaron el gobierno después de 1910. En otros términos,
los intereses suscitados alrededor del café lograron desplazar, al menos
durante algunos decenios, las violentas pugnas doctrinarias, en favor de
compromisos pragmaticos y sin duda menos renovadores, pero en todo caso
no resueltos por la via de las guerras civiles.

Lo que la produccion parcelaria del sur occidente introdujo de nuevo en el cuadro
de la economia exportadora nacional fue un mayor impacto del café sobre el
mercado interno de bienes agricolas e industriales y, ademas, una separacion
entre los procesos de produccién y comercializacion del grano. Esta separacion
permitid, a su vez, una mayor resistencia de la estructura productiva cafetera a las
fluctuaciones de los precios internacionales del grano, imprimiendo por lo tanto
una mayor estabilidad, no solo al sector cafetero sino al conjunto de la economia
nacional

Con el tiempo, el gremio cafetero fue creando instrumentos e instituciones como el
Fondo Nacional del Café, lo que permiti6 ofrecer toda clase de servicios al
productor y maximizar el ingreso de divisas del pais. Colombia logro adoptar
politicas cafeteras serias, estables y en general, coherentes con la politica
econdmica general. Estas politicas estuvieron encaminadas a estabilizar el ingreso
de los productores, a mejorar la infraestructura fisica y social y a impulsar el
aumento de la productividad de los cafetales.

6.2.5 Cadena del café en Narifio. En principio el café de Narifio, era producido
por familias de pequefios caficultores, cultivado con préacticas artesanales de
produccion limpia, posteriormente, y con la visidbn y compromiso comunitario de
estas familias asociadas se ha logrado trascender en la cadena de valor del café y
hoy se cuenta con un proceso organizativo, industrial y comercial. Los productores
trabajan bajo estrictas normas de buenas practicas agricolas y de manufactura,
garantizando en todo momento su trazabilidad, de igual forma se genera
estabilidad social garantizando una agricultura licita en Narifio.

“Las variedades que se producen en Narifio son caturras, tipicas y variedad
Colombia, cultivadas en una zona cafetera de aproximadamente 20 mil hectareas
sembradas en 35 municipios del departamento”.*

%1 AGENDA INTERNA PARA LA PRODUCTIVIDAD Y LA COMPETITIVIDAD. [Online]. Documento
regional, Narifio. Departamento Nacional de Planeacion (DNP). Consultado Febrero de 2011. En:
www.transformacionproductiva.gov.co/Library/News/Files/Documento%20Nari%C3%B1o-Agenda%
20Interna.pdf230.PDF
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La calidad del café es muy buena gracias a los suelos volcanicos y la cuidadosa
realizacion de las préacticas de cultivo, beneficio y seleccion. Por otra parte, cuenta
con numerosas ventajas comparativas por encontrarse cerca de la linea ecuatorial
gue le permite cultivar cafés por encima de los 1.850 m.s.n.m por lo cual se les ha
denominado como cafés de altura.

“El mercado del café en el mundo se ha venido sofisticando y hay
compradores dispuestos a pagar muy buenos precios por cafés de calidad
gue cumplan ciertas caracteristicas. De hecho, hoy se puede hablar de
tres mercados. El Tradicional, en el cual se transa alrededor del 80% del
café que se comercializa internacionalmente; el Premium y el de Cafés
Especiales. En los tres, hay grandes oportunidades, pero el principal
factor de desarrollo debe ser la calidad del producto que le permita ser
mas competitivo en el mercado internacional”.*

La diversidad de tipos de café segun la regién donde se producen, es otra gran
ventaja y es donde verdaderamente estan las oportunidades. Anteriormente, el
café de Colombia se vendia como uno solo. Ahora, con el desarrollo del mercado
de cafés especiales, el origen cobré importancia. No es lo mismo un café del Huila
gue uno de Narifio o0 uno de la Guajira. Cada uno tiene especificidades que los
hacen unicos.

“Esto es precisamente lo que quieren los compradores internacionales.
Buscan, en el origen, cafés con caracteristicas particulares que puedan
diferenciarse, para lo cual estan dispuestos a pagar un precio especial. Es
el caso de Starbuck's con el café de Narifio. Hace afios que esta cadena
mantiene una relacion con los productores narifienses, a quienes les paga
altos precios por el café, a cambio de calidad, pero también con el fin de
gue sea sostenible en el tiempo. Una gran ventaja para Narifio, la
produccion de café con altos estandares de calidad, en municipios como

La Unién, El Tambo, Chachagiii y La Florida”.®

6.2.5.1 Proceso de construccion de las propuestas de agenda interna del
departamento de Narifio. La Agenda Interna de Narifio se construy6
mayoritariamente a partir de reuniones y talleres en donde se identificaron los
criterios y elementos para estructurar la propuesta departamental.

La propuesta de Agenda Interna de Narifio relne las apuestas productivas que
serian priorizadas por el departamento en busca de un desarrollo sostenible que le

% bid.,
* bid.,
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permita ser competitivo por medio de la priorizacion de las necesidades basicas
mas esenciales.

Una vez identificadas las necesidades mas urgentes en estos temas
transversales, se llevo a cabo un riguroso proceso de seleccion para las apuestas
productivas del departamento. Con el fin de elaborar cada una de ellas, se trabajo
de la mano con sus respetivos gremios, cadenas productivas y asociaciones.

Las tres grandes apuestas productivas priorizadas por Narifio pertenecen a los
sectores de turismo, artesanias y agroindustria. En el campo de la agroindustria, el
departamento le dio especial importancia a las cadenas productivas de lacteos,
papa, cafia panelera, cafés especiales, hortalizas, fique, coco, aceite de palma,
cacao y productos pesqueros. En la siguiente tabla se indica el nombre de cada
apuesta productiva:

Cuadro 18. Apuestas productivas priorizadas por Narifio

Sector Nombre de la apuesta productiva

Consolidar la cadena lactea.

Industrializar la produccion de papa y hacer manejo de la
postcosecha.

Industrializar la cadena de la cafia panelera para comercializar 1.300
ton/mensuales de panela tipo extra.

Incrementar el area de cultivos de café y la participacién en la
comercializacion de cafés especiales .

Articular los eslabones de la cadena horticola con caracteristicas de
produccion limpia para alcanzar una produccién sostenible.

Conformar y articular la cadena de figue para convertirse en el
principal productor y exportador de hecogenina, tigogenina y fibra de
figue para empaque industrial y artesanal del pais.

Convertirse en el primer exportador de coco agroindustrializado en
Colombia.

Incrementar produccion de aceite de palma para exportacion en
200.000 ton.

Convertirse en el primer productor de cacao en el mercado nacional.
Incrementar a un 90% la exportacién de productos pesqueros .
Conformar una cadena productiva artesanal que incluya otras

Agroindustrial

Artesanias subcadenas y orientarla hacia la exportacion con certificados de
reconocimiento internacional.
. Convertirse en un centro turistico nacional e internacional con
Turismo

atractivos culturales y de biodiversidad.

Fuente: Agenda Interna para la Productividad y la Competitividad. Narifio.
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6.2.5.2 Cafés especiales. “El Programa de Cafés Especiales Colombianos de la
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia ha definido estos tipos de cafés
como aquellos valorados por los consumidores por sus atributos consistentes,
verificables y sostenibles y por los cuales estan dispuestos a pagar precios
superiores que redunden en un mayor bienestar de los productores.

Aunque el café colombiano ha logrado reconocimiento en todo el mundo por su
calidad, no todo el café que se produce en el pais sabe igual. Existen muchas
circunstancias que lo hacen particular, como la oferta ambiental, los suelos y el
cuidado en su produccion, que permiten que se les considere especiales en el
mercado internacional.

El café producido en Narifio es reconocido por su suavidad y calidad. Las
caracteristicas de los suelos del departamento por su origen volcanico, las
condiciones geograficas (latitud y clima) y las iniciativas ya existentes de
asociatividad en grupos de gestion, son fortalezas que este departamento intenta

aprovechar para consolidarse como productor de cafés especiales”.>*

6.2.6 Conclusiones. Para mejorar la participacion de los caficultores narifienses
con sus productos se debe tener en cuenta diferentes situaciones como:

v El fortalecimiento de las instituciones publicas y privadas del departamento y
nacionales, tanto para ofrecer apoyo a las necesidades y requerimientos de los
procesos productivos como para mantener la reflexion sobre la pertinencia de
la cadena de valor del café frente a los cambios en las demandas nacionales y
mundiales.

v' Para trascender la economia minifundista de subsistencia, los cafeteros de
Nariio deben apuntale a la organizacion de su cadena de valor y a la
incorporacion de tecnologias sostenibles de produccion

v' La promocién de las asociaciones de productores y el fortalecimiento de los
encadenamientos entre eslabones productivos son las bases para que la
estructura minifundista que predomina en la region pueda lograr economias de
escala y superar su atraso tecnolégico.

v' A pesar de todo el potencial productivo del departamento, Narifio debe hacer
frente a su aislamiento y a las dificultades de acceso al resto del pais,
originadas tanto por las caracteristicas de su geografia como por la falta de
una infraestructura de transporte adecuada.

% FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, Op.cit.,
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v' Hay la necesidad de promocionar la asociatividad y el fortalecimiento de las
relaciones dentro de las cadenas productivas con el fin de reducir costos,
compartir conocimiento, buscar nuevas alternativas y crear capital social. Lo
anterior requiere, entre otras cosas, mecanismos para la difusion de
conocimiento, que ayuden a los empresarios, en particular a los mas
pequefios, a trabajar con herramientas modernas y a valorar el trabajo
asociado.

v’ Para modernizar la produccién e incrementar la productividad de las
actividades agropecuarias en el sector cafetero narifiense, se necesita
investigar y adoptar nuevas variedades, que se adapten mejor a las
condiciones de cada territorio y cultivarlas con tecnologias que sean
compatibles con el medio ambiente y brinden sostenibilidad a los procesos. En
este sentido es crucial el trabajo en conjunto entre las entidades de
investigacion, las universidades y quienes integran las cadenas productivas,
incluyendo las asociaciones de productores, lo que permitira vencer
dificultades técnicas, tecnoldgicas y de capital humano.

v' El departamento debe considerar el desarrollo de programas de renovacion
cafetera y el mejoramiento de la productividad. Estas medidas permitiran
mejorar el posicionamiento de sus productos con valor agregado, e
incrementar el valor de los mismos en los mercados internacionales. Con el
desarrollo de esta iniciativa el departamento debe generar proyectos
productivos competitivos con externalidades ambientales y sociales positivas
para la region.
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7. ELECTIVA DOS: DESARROLLO DE HABILIDADES EN INVE STIGACION
APLICADA

Expositor: PhD. Andrés Hurtado Benavidez

7.1 OBJETIVOS

» Conocer y aplicar el método cientifico para la formulacion de proyectos de
investigacion.

» Dominar la metodologia general para la redaccién de un articulo cientifico.
» Utilizar herramientas de internet para busquedas bibliograficas y tematicas.
> Despertar el interés por la investigacion.
7.2 APLICACION DEL MODULO. “EVALUACION DE PROYECT OS DE
INVESTIGACION - EXTRACCION Y CARACTERIZACION DE ACE ITE DE CAFE
DE GRANO VERDE Y TOSTADO UTILIZANDO LA TECNOLOGIA C ON
FLUIDOS SUPERCRITICOS”
7.2.1 Aplicacion del formato para la evaluacion de proyectos de
investigacion. Emita una valoracion (0 a 5) por cada item de acuerdo al

cumplimiento o no de los parametros de evaluacién estipulados para la
formulacioén del proyecto y obtenga un promedio final.
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Cuadro 19. Evaluacion del proyecto de investigacion - Extraccion y caracterizacion
de aceite de café de grano verde y tostado utilizando la tecnologia con fluidos
supercriticos”

PREGUNTAS

OBSERVACIONES

TITULO | Valoracioén: 3,0

1.1. ¢Estd bien redactado?

La preposicion “con” deberia ser
cambiada con la preposicion “de”
para una mejor comprension

1.2. (Indica que se va investigar y como?

Sl

1.3. ¢ Coincide el titulo con el objetivo general?

Sl

1.4. i Contiene el nombre cientifico del material bioldgico
a trabajar?

Falta el nombre cientifico del café
con el cual se va a trabajar, ya que
es de mucha importancia esta
informacion

1.5. ¢{Estda bien escrito el nombre cientifico? (cursiva,

mayuscula nombre inicial, mindscula el segundo

No aplica al no tener el nombre

cientifico
nombre)
RESUMEN | valoracién: 5,0
2.1. i Contiene el resumen el proyecto? sl
2.2. ¢Incluye: contexto, problematica, objetivo general,
metodologia de manera resumida? Sl
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA | Valoracioén: 4,0
3.1. ¢Se reconoce la naturaleza y magnitud del problema?
(Aspectos socioecondmicos, ambientales y Sl
cientificos)

3.2. ¢ Contiene citas y datos estadisticos?

Escasos datos estadisticos y hay
algunos datos sin cita

3.3.¢élas citas estan adecuadamente presentadas?

(Sistema Vancouver o Harvard )

Sl, aplicacion de sistema Harvard

3.4. Se expresa una hipotesis o pregunta que da solucion

a la problematica del proyecto?

Como pregunta no esta descrita en
el proyecto aunque se da a
entender la solucién a la
problematica

JUSTIFICACION | Valoracién: 4,0

4.1. iExpresa el impacto positivo socioeconémico y
ambiental con el desarrollo del proyecto?

Solo describe el impacto
socioecondémico, falta impacto

ambiental.
4.2. iExpresa el aporte al conocimiento o a la innovacidn,
con el desarrollo del proyecto? SI
MARCO TEORICO | valoracién: 5,0
5.1. ¢Se describen de manera resumida las generalidades si

0 aspectos basicos del conocimiento relacionados con
el tema de investigacion?
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PREGUNTAS OBSERVACIONES
ESTADO DEL ARTE Valoracion: 4,5
6.1. (Se describen los antecedentes especificos del tema Sl
de investigacién?
6.2. (Esta adecuadamente narrado? si

6.3. ¢ Las citas estan adecuadamente referenciadas?

No, puesto que hay varias mal
citadas, ya que se utiliza “et al” y
en otras “col”, se debe unificar

6.4. iExisten suficientes citas? (minimo 10, 15 aceptable,
20 o mas excelente)

Sl, nivel aceptable

6.5. ¢Las referencias corresponden a articulos cientificos,
patentes, libros de investigacion, comunicaciones de

Sl

congreso, paginas web de instituciones cientificas?

OBIJETIVOS Valoracion: 5,0

7.1. ¢El objetivo general coincide con el titulo del Sl
proyecto?

7.2. iLos objetivos estan redactados con verbos en S|
infinitivo?

7.3. éSe plantean a lo mucho 5 objetivos especificos? ( 51

hasta 5 aceptable, 6 no es aceptable)

7.4. iLos objetivos especificos permiten o contribuyen a
alcanzar el objetivo general? Si, no ¢Por qué?

Sl, porque abarca de manera clara
la finalidad del proyecto al igual
que lo métodos para alcanzar el

objetivo general.

METODOLOGIA | Valoracion: 5,0

8.1. iLa metodologia es presentada de acuerdo a cada
uno de los objetivos especificos y se relaciona con
cada uno de ellos?

Sl

8.2. ¢Se describen las técnicas analiticas y estadisticas a
utilizar?

Sl

8.3. éSe presenta un disefio experimental o una matriz de
experimentos con los factores y la variable
respuesta?

Sl

8.4. {La metodologia contiene citas o referencias de los
métodos y protocolos a utilizar?

Sl

CRONOGRAMA Valoracidn: 5,0

9.1. (El tiempo requerido para el proyecto es adecuado
para realizar los objetivos y actividades planeadas?

Sl

9.2. ¢Las actividades estan organizadas de acuerdo a cada
objetivo especifico?

Sl
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PREGUNTAS

OBSERVACIONES

10.

PRESUPUESTO Valoracion: 4,0

Personal: Investigador se considera contrapartida
Equipos: Si estdn disponibles se considera como
contrapartida y se estima un valor correspondiente al
10% de su costo real.

Si no se dispone de ellos hay que comprarlos vy
considerarlos en el presupuesto.

Servicios técnicos: como andlisis cromatograficos, de
agua, etc., considerar contratacion auxiliares.

Materiales y suministros: patrones, reactivos, solventes,
gases, consumibles, materiales de laboratorio, etc.
Gastos de viaje y viaticos: desplazamiento, numero de
desplazamientos, tarifas viaticos.

Gastos en papeleria

Material bibliografico: libros, articulos

No se da a entender en la parte de
equipos de laboratorio el porque
no se presenta el valor cotizado de
los equipos en el valor financiado
y ademas deja por fuera algunos
gastos que aunque no sean
representativos si pueden desfasar
el costo real del proyecto como es
el de papeleria, cabe recordar que
no se puede en ninguno de los
casos comprometer recursos por
lo cual seria bueno identificar cada
costo y gasto.

11. BIBLIOGRAFIA | Valoracién: 3,5
11.1. ¢las referencias corresponden a: articulos
cientificos, patentes, libros de investigacién, paginas S|
web de instituciones cientificas, ponencias en
congreso?
11.2.  (Existen suficientes referencias? (10 minimo , 15
aceptable, 20 o mas excelente) Sl
11.3. ¢ Las referencias estdn presentadas de acuerdo a
las normas? (ICONTEC o Normas Internacionales) No, porque hay algunos errores en
las referencias
11.4. (las referencias se encuentran citadas dentro del Hay 4 referencias que no se
proyecto? encentran citadas en el proyecto,
ademas hay unas citas de autores
no referenciadas en la bibliografia
12. GRUPOS DE INVESTIGACION Valoracion: 5,0

12.1. ¢Se describen las actividades y produccién
cientifica realizada por el grupo de investigacion y sus sl
integrantes?
13. RESULTADOS, PRODUCTOS, | Valoracién: 4,8
IMPACTOS Sl, a pesar de que presenta errores
13.1. éSe describen adecuadamente? de redaccién en los resultados

VALORACION PROMEDIO

4,4

Fuente: Esta investigacion.
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CONCLUSIONES

El desarrollo rural agroindustrial genera ambientes favorables para la
activacion de concentraciones productivas de agroindustrias rurales
mediante la formulacion y gestion de proyectos de cooperacion para el
desarrollo a través de planes y programas regionales y locales visto desde
un enfoque de cadena productiva y de valor, mercadeo, liderazgo y
competitividad empresarial.

El aseguramiento de la calidad agroalimentaria busca satisfacer las
exigencias de los mercados nacionales e internacionales a través de la
aplicacion de la normatividad vigente (BPA, BPG Y BPM), garantizando a
los clientes un producto que ha sido manejado adecuadamente.

El analisis de los factores criticos y el disefio de estrategias para la creacion
y consolidacién de empresas en el sector rural son la base para solidificar el
desarrollo rural de nuestro departamento, consolidando asi las cadenas de
valor existentes.

Al conocer y aplicar técnicas y normas que contribuyan a prevenir el
deterioro de los productos, prolongar su vida atil y mantener la calidad,
hace que el productor le aporte valor agregado a sus diferentes productos
obteniendo beneficios para su vida diaria y mejoramiento.

Con la cooperacion internacional se apoya el desarrollo econémico y social
de paises en desarrollo, mediante la transferencia de tecnologias,
conocimientos, habilidades o experiencias por parte de paises u
organizaciones multilaterales. Orientados a la solucion de problemas
especificos 0 mejorando una situacion.

El disefio de estrategias integrales para el mejoramiento de las cadenas
productivas se debe planear y ejecutar de manera participativa por parte de
todos los actores dentro de la cadena, para el logro de objetivos comunes,
alrededor de las cuales se articulan una o0 mas organizaciones
empresariales y grupos de interés.

El desarrollo de un plan de accion encaminado hacia el mejoramiento de
organizaciones o del sector productivo parte de una planeacion estratégica,
identificando claramente cual es la mision, visibn y objetivos de la
organizacion o del sector, esto lo podemos lograr mediante el manejo de
herramientas para el analisis estadistico y estructural.
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