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VECLO Andina

Un trato Con el apoyo
justo con LA COOPERACION BELGA u
el campo AL DESARROLLO .

La presente “Guia metodoldgica de catacion
movil de café, para facilitadores en la
generacion de una cultura de calidad’, es un
documento que contiene la transferencia de
conocimientos, experiencias y practicas
innovadoras que se desarrollaron vy
aplicaron con éxito en los comités zonales
de la C.A.C. Pangoa Ltda. y C.A.C. Satipo
Ltda.; dejando un aprendizaje para
compartir con las organizaciones de
productores, promotores, profesionales y
otros actores del sector cafetalero.

Generalmente la evaluacion de los lotes de
café se realiza en los laboratorios de control
de calidad de las organizaciones, por
personas acreditadas, pero con una escasa
comunicacion a los productores sobre los
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resultados que arroja el andlisis fisico y
sensorial de su café. Es asi que ésta guia da
a conocer una metodologia practica para
que los productores conozcan la calidad de
su café y apliquen mejoras en su proceso de
produccién y post cosecha.

La “Guia metodoldgica de catacién mévil de
café para facilitadores, en la generacion de
una cultura de calidad", consta de dos
partes: La primera hace referencia a
conceptos y explica en general Ia
metodologia de la catacién movil, la
segunda parte se divide en tres sesiones,
que son; la primera sobre los factores que
influyen en la calidad, la segunda sobre el
andlisis fisico del grano y la tercera sesién
sobre evaluacion sensorial.



PRESENTACION

La metodologia de catacién mévil de café
fue creada en México y Colombia con el
objetivo de contribuir a la generacion de
una cultura de calidad para lograr
consistencia en la produccion de café de
calidad de manera sostenible.

E n Per, una de las organizaciones pioneras en
adaptar e implementar la metodologia de catacidn
movil fue la Cooperativa Agraria Cafetalera Divisoria Ltda.
(CAC Divisoria), aprovechando el desarrollo de las escuelas
de campo para capacitar a los productores socios.

Tras todo este tiempo de implementacion, se ha
perfeccionado la metodologia y los resultados son
destacados. Cooperativas han logrado mejorar la calidad de S
café, a través del incremento de puntos en taza, calidad del &
grano con la reduccién de los defectos del grano pergamino.
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Los objetivos de esta guia son:

Fomentar las practicas de calidad mediante la
transferencia de conocimientos, para generar
cambios en el productor y mejorar la calidad de
su café.

Dirigida principalmente

a

facilitadores que

desarrollan talleres de capacitacion en procesos de
calidad de café, a catadores Q GRADER, responsables

de las 4dreas de control

de calidad de las

Cooperativas, a instituciones publicas y privadas

prestadoras de servicios.

¢Cuales son las caracteristicas
de esta guia?

Es sistematica, por que contiene un proceso
secuencial que orienta la realizacién de los talleres.

Este es un documento de facil lectura con términos
sencillos que permite ensefiar a facilitar el
aprendizaje a los productores.



Conocimientos previos al
desarrollo del taller:

¢Que son las
cataciones moviles?

La catacion de café es un proceso que nos va dar
informacion de cémo se realizé el trabajo tanto en el
beneficio himedo como en el beneficio seco, su
importancia radica en saber sobre la calidad del café, de
su trabajo y su sabor.

Y es "catacion movil" porque la catacion se realiza, ya no
solo en el laboratorio, como se acostumbraba, sino que
se realiza en campo durante capacitacion de
transferencia de conocimiento.

Se realizan sesiones de cata para poder diferenciar una
taza limpia de otra defectuosa, permitiéndole al socio
identificar puntos criticos en el proceso de produccion,
cosechay post cosechay corregir los problemas desde el
campo.
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¢Como aporta la catacion movil
en las organizaciones?

Aporta a través de capacitacion a los asociados para
generar conocimiento, promover las mejores practicas
en campo, uniformizar criterios sobre calidad;
contribuyendo a lograr que las organizaciones puedan
ofertar cafés de especialidad, garantizando calidad y
consistencia. Lo que puede también traducirse en
mejores precios al productor.

¢Donde se realizan las
cataciones moviles?

Estos talleres se realizan en los centros poblados,
anexos, sectores y/o comités zonales donde estan
ubicados los socios productores de café y trabajan de
manera asociativa.

Es decir que acerca el conocimiento al productor sobre
lo que se hace en un laboratorio de control de calidad.

-1 -

¢A quiénes
estan
dirigidas las
cataciones
moviles?

Estos talleres de catacion
moviles estan dirigidos a
productores, socios,
agricultores, dedicados a
la produccion de café. Se
recomienda que en cada
taller asistan 20 personas
como maximo, para el
mejor entendimiento y uso
de la metodologia.



¢ Que tipo de metodologia aplica
a catacion movil?

Amplia una metodologia tedrica y practica. Teoria, en la
primera sesion en la que se da a conocer las influencias
para la calidad del café. Practica, en las dos sesiones
siguientes dénde se hace un analisis fisico y un analisis
sensorial.

¢Qué consideraciones previas se debe tener en cuenta?

Se debe considerar:

1. Una convocatoria adecuada para garantizar

la participacién de maximo 20 productores,
que es un grupo que se puede manejar y con
el que se logra hacer la parte practica de
forma eficiente, un grupo mas amplio
dificultard el taller, ocasionando desorden
porque tienen que moverse en circulo para ir
haciendo las cataciones (algo asi).

. El ambiente es importante, que no tenga
otros olores fuertes y esté bien ventilado,

o
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para que en la parte practica no distorsione
los aromas y sabores en el andlisis sensorial.

. Es importante contar con mesas, mesones o

superficies planas en donde se pueda
colocar las muestra para las sesiones de
andlisis fisico y sensorial.

Disponibilidad de energia eléctrica en el lugar
de la capacitacion, para calentar el agua, de
no tener prever con teteras y cocina.

Programa del taller:

RESPONSABLE ACTIVIDAD TEMA TIEMPO

Facilitador de apoyo

Presidente de comunidad /

comité zonal

Facilitador

Facilitador
Facilitador

Facilitador

Facilitador y apoyo

Facilitador

Facilitador y apoyo

Facilitador

Inscripcion de participantes

Apertura del evento

Dindmica para presentacion

de participantes

Sesion N°1:

Influencias para la calidad del café.
dindmica / rueda de preguntas
Sesion N°2:

Andlisis fisico de café.

Trabajo Grupal: Reconocimiento de
defectos y andlisis fisico.

dindmica / rueda de preguntas

Sesion N°3:
Evaluacion sensorial del café.
Trabajo grupal: Catacion de café.

Conclusiones y recomendaciones
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Presentacion de participantes

Influencias para la calidad de café
(Identificar cuellos de botella)

Andlisis fisico

Andlisis fisico

Andlisis sensorial

15 minutos

10 minutos

10 minutos

30 minutos

10 minutos

20 minutos

30 minutos

10 minutos

45 minutos

15 minutos

Total: 3 horas
con 15 minutos



¢ Qué equipo, materiales y metodologias son necesarias?

Para la parte tedrica tomar las previsiones de tener proyector, laptop, papelotes, rotafolio,
plumones y otros materiales necesarios para la presentacion.

Y para la parte practica se recomienda contar con:

+ 01 mesa larga + 03 Muestras de café tostado molido (café con
20 Bandejas de plastico taza limpia, café con taza mayor a 84 puntos y
3 muestras de 350 gr de café pergamino café soluble o muestra de descarte).

03 muestras de café verde de 350 gr cada muestra + 01 balanza gramera

Granos de café verde con defectos primarios y + 25Pirex x 150 ml

secundarios (muestra a 16 defectos), por separado. + 20 Cucharas de catacion/ soperas

01 Balanza gramera + 20 Escupidero/ vasos descartables

01 Malla granulométrica #15 + 05 litros de agua de pH neutro.

02 Calculadora + 01 Jarra hervidora / tetera

01 Medidor de humedad portatil + Papel toalla

01 Pizarra acrilica + Cuadro de desarrollo del tueste de café.
Formatos de andlisis fisico + 01 Cooler hermético (envase para el transporte
Separatas de defectos de los materiales a campo).

Metodologia:
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Tener en cuenta que dentro del grupo de participantes, se
encontraran personas de edad avanzada, jévenes, nifios,
mujeres y otros, en tal sentido se recomienda usar
materiales didacticos, lenguaje sencillo; asi como
cualquier adaptacion que permita tener una buena llegada
al grupo que se capacita.

El facilitador debe tener las siguientes habilidades y
destrezas:

+ Dinamismo, alegria e ingenio.

+ Manejo de grupos y uso de técnicas dinamicas.

+ Habilidad para crear un ambiente de participacion.

+ Habilidad para la innovacién.

+ Saber escuchar y orientar al participante.

+  Saber crear un ambiente de confianza.

+ Manejar un lenguaje fluido y claro, evitar los
tecnicismos.
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PRIMERA SESION:
s Qué temas se van a desarrollar? - _

Considerar los temas en base a: I N FLU E N C IAS PA RA LA
CALIDAD DEL CAFE

3
g_%"a‘? & Aqui se explicara todos los factores que influyen en la
‘ng- c?QQQO calidad del café, como son: suelo, condiciones
o, %&% %: Q}géb climaticas, manejo agronémico, entre otros.
’eso"/é, 333‘: | = También se hardn mencién los tres ejes fundamentales
g que contribuyen a la obtencién de un café de alta

calidad, (MEJORAR, DEFINIR Y CONSERVAR), conocido
como el triangulo de la calidad.

= —_ e
DEFINIR —) )
(cosecha selectiva) — -
=
—)7
=
—
MEJORAR CONSERVAR
idades desde la r 6 (actividades después de cosecha
de semillas hasta antes hasta e almacenamiento)
de la cosecha)
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Despulpado

Pierdes
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A) ¢ DONDE MEJORAMOS LA CALIDAD?

Responsabilidad fundamental de cada productor, consiste en dar cumplimiento de manera
responsable a todo el manejo agronémico, desde la seleccion de semillas para la siembra
hasta antes de cosechar el grano cerezo.

En ese sentido es importante considerar cuatro componentes que inciden en la calidad
durante la produccién del grano cerezo y son:

SUELOS: Ricos en materia organica con
macro y micro nutrientes, buen drenaje y
pH optimo de 5a 5.5.

ALTITUD: Para producir VARIEDAD: Principalmente
café de alta calidad se las variedades arabicas
recomienda altitudes (tipica, bourbon, caturra y
mayores a 1,200 m.s.n.m. pache).

MANEJO: Labores culturales (densidad de
siembra, manejo de podas, manejo de sombra,
fertilizacion, control de malezas, control de
plagas y enfermedades).
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B) ¢ DONDE DEFINIMOS LA CALIDAD?

La calidad se define durante la cosecha. Siendo
importante realizar una cosecha selectiva, en donde solo
se extraen los granos maduros, de cereza roja o amarilla,
para segurar una mayor concentracién de azucares.

¢Como se afecta la taza?

Grano pinton:
Afecta la taza presentando notas
astringentes, inmaduraz, verde.
A nivel de defectos (6-7%).

Grano maduro:
Notas dulces afrutados y citricos.
A nivel de defectos (1.14%).

Grano sobre maduro:
Presenta notas vinosas y a nivel
de taza se detectan tazas
fermentadas.

A nivel de broca (13.81%)

-19 -



C) ¢COMO CONSERVAMOS LA CALIDAD?

En esta etapa del proceso se conserva o se pierde la 4ta. LAVADO: o “
calidad, que inicia después de haber realizado la Debe efectuarse con agua limpia, el propoésito es de

cosecha selectiva hasta el tostado del grano del café; eliminar las sustancias residuales del mucilago que
todavia se encuentran adheridas al pergamino del

café.

1ra. FLOTADO:

Después de la cosecha realizar el flotado, con la
finalidad de separar los granos vanos, granos
brocados e impurezas.

5ta. SECADO:

Se realiza haciendo uso de secadoras solares,
tarimas o parihuelas, evitar que los animales
menores, basura u otros estén sobre la superficie de
secado y del mismo café. El secado 6ptimo es de 10

2da. DESPULPADO: a 12% de humedad.

Se debe tener la despulpadora bien calibrada para
evitar mordeduras de los granos, se recomienda
realizar el despulpado el mismo dia de cosecha.

6ta. TRANSPORTE:
Los vehiculos, deben estar limpios y de exclusividad
para el traslado del café.

3ra. FERMENTADO:

El tiempo de fermentacion de café puede variar
entre 10 a 24 horas segun la altitud del lugar. Por
ejemplo en las zonas altas el tiempo de
fermentacién es mas largo, por la poca presencia de
oxigeno y baja temperatura.

7ma. ALMACENAMIENTO:

Los cafés deben ser almacenados en un ambiente
adecuado limpio, seco en costales de yute de
preferencia y si es café por microlotes deben ser
envasados en bolsas de Grain Pro.




ANALISIS FISICO

Se evaluara los granos en pergamino y grano
verde, para calcular el rendimiento en volumen, el
porcentaje de grano exportable, el descarte y la
cascarilla.




PROCEDIMIENTO:

El analisis fisico del
café serealiza en la
etapa de acopioy
principalmente en el
laboratorio. Consiste de
cinco etapas que
corresponden a:

1

Toma de Muestra:
Extraer la muestra,
plumeando saco por
saco del lote de
café, mezclar
uniformemente y
pesar 350 gramos.

2

Trillado: Retirar la
cascara o pergamino
con la ayuda

de una trilladora
portatil para obtener
el café verde (Oro).

3

Humedad: con
ayuda de un
hidrémetro, medir la
humedad; siendo
optima de 10 a 12%.

Pasado de Malla:
Pasar la muestra por
la malla N° 15 (este
ndmero dependerd
del tipo de contrato);
mover la malla de un
lado a otro para que
los granos se
clasifiquen entre
segunda e
impurezas.

Seleccion de
defectos: Consiste
en escoger los
granos con defectos
primarios,
secundarios y
obtener granos
sanos exportables
libres de defectos.




Reconocimiento de los defectos
del café:

fermentados, pergaminos, flotes,
inmaduros, deformados, conchas,
partidos, cdscaras y dafios leves
de insectos.

FORMULA PARA DETERMINAR EL RENDIMIENTO FiSICO:

Los granos de oro exportable se pesaran y se multiplicara por cien, este resultado sera dividi-
do entre el peso inicial de pergamino.

Peso final Oro Exp. X 100

Peso Inicial (Pergamino)

TABLA DE EQUIVALENCIA DE LOS DEFECTOS

Fuente: Specialty Coffee Association of America (SCAA).

¢COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Defectos

Grano negro/parcial

Causas

Sobre fermentacion de
granos verdes, sequia 'y
recojo de cerezas
enfermas.

calibracién de la maquina.

Efectos en Taza

Fermento, sucio,
moho, apestoso,
sucio agrio.

Corregir

Recogiendo cerezas
maduras y evitando la
sobre fermentacién.

3 q Defectos Defectos
a) Defectos primarios: Agrupan = Defectos Totales Petecios Totales i i
d)efectos que pFl)Jeden causargdagos categoral fuzacl B Equivalentes P
graves aunatazade café, dentrode  Grano negro 1 Negro parcial 5 : | el deasag AR, VTR, RegugEr sole car

o ' ) | - sobre maduros, sobre fermento, maduras, despulpar el

ellos, negros, sobre fermentados,  Grano agrio/vinagre 1 Agrio parcial 5 ‘\_.- fermentacién, apestoso. mismo dia de la
cerezas secas, dano severo de Cereza seca 1 Pergamino 5 v ] contaminacién por el recoleccién, controlar el
insectos y materias extrafas. Daio por hongo 1 Flotador 5 Jeries agua. tiempo de fermentacion.
b) Defectos secundarios: Se  Materiaextrafia 1 Inmaduro 5
agrupan los defectos cuyo  Grano brocado severo 5 Averanado o arrugado 5
dafo puede ser menor que los Conchas 5
anteriores, es decir, parcialmente Partido/mordido/cortado 5 dDeﬁciTnc;lja d? o d ]I:errplgnto, moho, Evitar reclgbger lcerezlas _

q Cascara o pulpa seca 5 espulpado, falta de enolico. secas, caltbrar la maquina,
Negros, parcialmente sobre G eliminacién de flote, sacar el flote.

rano brocado leve 10

Fuente: Specialty Coffee Association of America (SCAA).
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¢{COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Defectos

Daiigspor. hongos

'1-;.

Causas

Se infecta en cualquier
etapa del proceso desde
la recoleccién hasta el
almacenamiento.

Se puede acumular en
cualquier momento del
proceso.

La broca es la peste mas
dafiina en el café.

uente: Specialty Coffee Association of America (SCAA).

Efectos en Taza

Fermento,
moho, tierra,
sucio, fenol.

Sabores
defectuosos.

Sabores sucios,
moho, pozo.

- 2gkd

Corregir

Haciendo un secado
continuo, almacenando de
10-12% humedad,
almacenar en un lugar
seco.

Evitar que piedras, palos,
clavos estén en el tendal.

Erradicar las condiciones
que favorecen su
propagacion, recoleccion
de todas las cerezas de
suelo.

¢{COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Defectos

Grano inmaduro

Flotad

Averanado/arrugado

\

#

i,

n
. \'|
-

A

Causas

Recoleccién de granos
inmaduros.

Mal secado,
almacenamiento de café
humedo deficiencia del
almacén.

Falta de agua durante el
desarrollo del grano.

Fuente: Specialty Coffee Association of America (SCAA).

Efectos en Taza

Hierba, paja,
astringente.

Paja seca, hierba,
tierra.

Sabores a hierba,
paja.

“5L) o

Corregir

Cosechar solo
cerezas maduras.

En el secado.

Mantener los cultivos
fertilizados.



Defectos

Conchas

¢{COMO INFLUYEN LOS DEFECTOS EN LA CALIDAD DE LA TAZA?

Causas

Factores genéticos de
laplanta

Mala calibracion de la
maquina.

Mala calibracion de
despulpadora.

Efectos en Taza Corregir

Al tostar se
pueden quemary
producir sabores

a quemado.

Causa sabores Recolectar solo cereza

tierra, sucio, madura, calibracion de
agrios. maquina.

Sucio, tierra, Calibracion de despulpadora.

moho, fermento
o fenol.
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Dependiendo del nimero de participantes, los
socios son organizados en grupos de 05
personas, formamos tres grupos, y se les
entrega lo siguiente:

Procedimiento para evaluar las caracteristicas del café pergamino:

a)
b)

<)
d)

TRABAJO GRUPAL

- Muestras de café pergamino
- Balanza gramera

- Malla #15

- Calculadora

- 04 bandejas

- Lapicero

- Papel

Deberan determinar color, olor del café pergamino y oro. Estos deberan presentar
uniformidad en el color, estarlibres de olores extrafios o de cualquier tipo de contaminacion.
Cada grupo procederd a pesar 350 gramos de café pergamino e iniciar con el
descascarillado manual, para determinar el peso de la cascarilla y calculo del porcentaje
que representa.
Utilizando la malla N°15, se procede a zarandear la muestra, luego se pesa el café que
pasé por la malla y se calcula el porcentaje de granos segunda.
Los productores procederan a realizar el escojo de los defectos primarios y secundarios,
separandolos en las bandejas para luego ser pesados.

Al final usando la formula determinaran el rendimiento fisico del café exportable.
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oco Final Oro x 100 TERCERA SESION:
eso Final Oro x -
% de Rendimiento Exportable e TEH @7

Peso Inicial Pergamino EVALUACI 0 N
SENSORIAL

Oro exportable | 265 gramos Esta evaluacion sensorial / catacion, se realiza con
la finalidad de entender que no siempre la
Segunda 15 gramos apariencia fisica de un lote de café pergamino es de
alta calidad, puede estar muy presentable (limpio,
Descarte 10 gramos uniforme, granos selectos), pero no sabemos si los
) granos estan libres de defectos (fermento,
Cascarilla 60 gramos presencia de moho, sabor a tierra, entre otros), por lo

tanto en esta etapa se determinan y evalian los

A A tributos, ol bores d taza de café,
EVALUACION DE LA EVALUACION FISICA: R

Finalmente se reflexionara sobre los resultados de la practica de evaluacién fisica, generar un proporcionado por la SCAA.
dialogo con los productores sobre el hecho de que cuanto mas exportable tienen (rendimiento
fisico) es mejor para sus ingresos. En ese sentido se deben abordar las siguientes preguntas:

Un ejemplo en el siguiente cuadro:

Muestra total 350 gramos

SCAA (Specialty Coffee Association of America),
define los cafés especiales en su estado verde, libre
de defectos primarios, tamafio adecuado y se seca,
taza libre de defectos y taras y tiene atributos
distintivos.

+  ¢Qué puntos criticos o problemas podrian identificar en sus fincas, para mejorar y
obtener mas rendimiento fisico?.
+  ¢Qué procesos del café en campo deben ser mejoradas?.
)




TUESTE DE CAFE:

Haciendo uso del cuadro de desarrollo
de tueste se explicard el proceso y los
niveles de tueste; color claro, marrén claroy
marrén oscuro, un café para una evaluacion
sensorial debe ser tostado entre 9 - 11
minutos.

PARAMETROS A EVALUAR:

r 3
Y.

/ : :

' Uniformidad
y

1

| j

&

Taza

limpia e
N \h:::—!';‘
Cuerpo
Sabor

residual

Formato de la SCAA

Es un formato estandarizado por la SCAA
(Specialty Coffee Association of America),
el uso de este formulario provee un idioma
comun sobre los cafés y sus cualidades
(perfiles de taza), crea una relacion
comercial entre el vendedor y el comprador
a un precio justo por la calidad.
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Tomar las 03 muestras
de café tostadas vy
| molidas, pesar 8.25
gramos por cada pirex
(05 pirex/ muestra)

TRABAJO GRUPAL N° @

J-L_

Las muestras a presentar en la mesa para la

catacioén, han sido preparadas y catadas en el

laboratorio antes del taller; al iniciar este trabajo

grupal se entregara a cada socio una cuchara de

catacion/cuchara sopera, un escupidero o vaso
descartable.

Obtenido los 15 pirex
se da inicio a la primera
evaluacion de fragancia,
cada productor pasara a
oler la fragancia en seco
(sin agua) y diferenciar
entre las 03 muestras.

Preparacion de la muestra a catar:

Se armara una mesa de catacion por cada grupo
de personas, con las tres muestras y se explicara:
Los niveles de tueste color claro, maron claro y
marrén oscuro.

Hervir agua en hervidora y/o
tetera a 93°C, luego echar a cada
pirex y procedear a evaluar.

A los 4 minutos de haber echado
el agua se rompe la costra,
evalla el aroma, se limpia las
particulas de la superficie y se
deja reposar de 8 a 10 minutos.
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Haciendo uso de cucharas de catacién y/o
soperas se procede a aspirar la bebida de cada
pirex, retener en la boca de 3 a 5 segundos
para percibir la intensidad y caracteristicas,
luego expulsar en los vasos escupideros. La
catacién se realiza en caliente, tibio y frio.
(Todo el proceso desde echado el agua debe
durar 30 minutos).




Finalmente se reflexionard sobre los resultados
de la préactica de evaluacion fisica y sensorial,
en donde se identifique si la calidad de su café
responde a las exigencias de sabor y olor para ser
reconocido como café de calidad o no.

En base a preguntas claves se podra identificar
qué caracteristicas del café deben ser mejoradas.

APRENDIZAJES

Es fundamental que al productor le quede claro,
“por”el productor tenga buena comprension
de la importancia de la calidad del café para
mantenerse competitivo en el mercado.

Es también importante que reconozca,
el ofertar un café de calidad le genera
oportunidades de recibir un mejor precio y por
ende tener mejores ingresos econémicos.

El productor logra identificar otras necesidades
como la implementacién de infraestructura en
sus fincas, una inversion Util que traerd muchos
beneficios econémicos.

Ha creado mayor conciencia en el cuidado
medioambiental.

Trabajar en calidad, demanda un trabajo
constante, metddico y responsable, para poder

EVALUACION DE LA CAPACITACION:

En ese sentido se deben abordar las siguientes
preguntas:

+ ¢Como describirian su café? (en cuanto a sabor,
aroma, fragancia, dulzor, acidez, etc.).

¢Qué caracteristicas tiene que estan limitando
tener un café de calidad?

¢Coémo puede ser resuelto este problema o qué
plan de mejora va desarrollar?

ofertar un café de calidad a largo plazo y no
solo en una campafia.

+ La calidad no la consigue uno por si solo,
sino que lo consigue la familia y las mujeres
del hogar son importantes en este rol porque
tienen habilidades de ser mas cuidadosas y
detallistas.

+ Es importante revalorizar el trabajo en la finca
y darle la importancia que se merece nuestro
café, por ello la calidad es primordial.

+ En la medida que los productores tengan
informacién, conozcan mejor la calidad, iran
progresando paulatinamente y se posicionaran
en el mercado.

+ La cooperativa se mantendra en el mercado en
la medida en que sus asociados cumplan con
las exigencias de los clientes en el mercado
final.
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Experiencia de implementacion de talleres de catacion movil, proyecto; “Fortalecimiento

de la sostenibilidad econémica y organizativa

de las cooperativas agrarias cafetaleras de

Pangoa (CAC Pangoa) y Satipo (CAC Satipo) 2014-2016", financiado y con asesoramiento

de VECO ANDINO.
Experiencia de CAC Satipo:

El 2014 se da inicio con la capacitaciéon en 03
comités zonales (Canadn Edén, Vista Alegre y
Huahuari), beneficiando a 68 productores, ellos
entendieron la importancia de realizar las labores
agronémicas, cosecha y post cosecha de manera
correcta para obtener un café de calidad. El afio
2015y 2016 se amplié la capacitacién abarcando
los 09 comités zonales de café que tiene la
cooperativa.

Participacion de socios 2014

HUI}I;I;ARI H m CANAEDEN

VISTA ALEGRE VISTA ALEGRE
b m HUAHUAR!
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Sistema Café Sistem:

La implementacion de la plataforma informatica
“Café System”, en el médulo de control de calidad
permiti6 a la organizacion tener informacion
actualizada, reportes de resultados de catacion,
estos con sus respectivas observaciones y
recomendaciones, que entregados a cada
productor les permite elabora e implementar un
plan de mejora en calidad.

PROMEDIO DE CALIDAD EN TAZA

81,00

80,00

® Ao 2015 Ao 2016



Experiencia de CAC Pangoa: Sistema Integral

El afio 2014 se dio inicio con los talleres en 10
comités zonales, (Palestina, La Brefia, Fortaleza,
San Juan de Pueblo Libre, CC. NN. Mazaronquiari,
Santa Elena, Lurin Chincha, Los Angeles de Edén,
Alto Belén y Libertad de Sangareni), realizados
antes de los meses de cosecha, fue una
metodologia nueva para los productores, que les
permitié fortalecer sus capacidades en los tres
ejes fundamentales de la calidad (mejora, definir y
conservar). En los siguientes afios 2015 y 2016
se logré capacitar a los 13 comités zonales de la
cooperativa.

PROMEDIO DE CALIDAD EN TAZA

82,50
82,00

80,10

2014 =2015 2016

En setiembre del 2015, se logré implementar la
plataforma informatica para el area de control
de calidad. Este software articula la informacion
que seran utilizadas por las dreas de produccion
sostenible, acopio y comercializacién, también
los resultados de los analisis fisicos y sensoriales
(catacion) son entregados a los soci@s con sus
respectivas recomendaciones, con estos insumos
se procederdn a elaborar el plan de mejora en
campo con el asesoramiento y soporte del equipo
técnico de la Cooperativa.

. abor Residual
7P aciter

Cuerpo
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