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RESUMEN

Este documento presenta, como obijetivo principal, realizar una revision literaria sobre
los beneficios para los pequefios caficultores al producir variedades de cafés especiales
gue les permita tener participacion en un mercado internacional a través de diferentes
estrategias, una de ellas es la implementacion de certificaciones a nivel nacional que
maneja la Federacion Nacional de Cafeteros el ente de acopio mas grande del pais, otra
de ellas es aplicar a aquellas certificaciones internacionales que permiten el ingreso a
paises desarrollados con un incremento por el consumo de café especial, ademas se
exponen los beneficios que trae para los pequefios caficultores producir cafés
sostenibles tanto social, ambiental y econdmicamente que es uno de los fundamentos
de los cafés especiales, se exponen algunas estrategias de los lideres de cafés
especiales que se basan en el control de todos los procesos de la cadena de valor del
café a través de buenas practicas agricola (BPA), buenas practicas de manufactura
(BPM), sistemas de gestion de calidad (SGC) o manejo de controles internos que
permitan la mejora continua con un respaldo de su trazabilidad, finalmente se presentan
los casos exitosos de pequefios productores de cafés especiales a nivel nacional e

internacional que utilizan diferentes estrategias para producir un café de especialidad.

PALABRAS CLAVE: Café especial, pequefios caficultores, trazabilidad, BPA, BPM,

SGC, certificaciones, sostenibles, cadena de valor, beneficios, control.



INTRODUCCION

Colombia es reconocido por tener un café de alta calidad con diferentes aromas y
perfiles en taza, se conocen dos grandes especies Coffea arabica y Coffea canephora,
sin embargo, la especie mas cultivada es la Coffea arabica que posee un bajo contenido
de cafeina en comparacién con la otra especie; las condiciones climaticas son de gran
relevancia en la produccion optima de la planta de café, asi mismo las caracteristicas de
los suelos son fundamentales para proporcionar los nutrientes necesarios para las
mejores producciones. En Colombia se producen cafés 100% arabicos que producen
tazas suaves anheladas por los paises desarrollados que estan dispuestos a pagar un

valor agregado por una experiencia sensorial destacada.

De acuerdo con cifras de la Organizacion Internacional de café (ICO, por sus siglas
en inglés) en el afio 2018, la produccidn total de los paises exportadores de este grano
fue de 168,09 millones de sacos de 60 kilogramos. En el top 10 de los paises con mayor
produccion, segun las cifras que unifico Statista, basado en informacién de ICO el
liderazgo fue para Brasil con 61,7 millones de sacos con un alzade 17%, en la segunda
posicion se encuentra Vietnam con 29,5 millones, seguido de Colombia con casi 14
millones, Indonesiacon 10,2 millonesy Etiopia ocupa la quintaposicion con 7,5 millones.
De estos, los Unicos con variacién positiva fueron Colombiacon 2,7% y Etiopia con 0,6%
(La Republica, 2019), es decir que Colombia tiene un gran potencial de competitividad

en el mercado internacional.

Los agricultores estan incursionando en este mercado creciente a traves de diferentes
estrategias como la implementan buenas practicas agricolas y en algunos casos la
norma ISO 9001, que pueden trascender a certificaciones nacionales e internacionales
gue garantizan al caficultorla sustentabilidad de su empresa y brindan un comerciojusto,
gue proporciona las garantias para obtener un producto altamente competitivo y
diferenciador a nivel nacional e internacional que es reconocido por su calidad desde la

siembra hasta la taza.



Las certificaciones de caracter sostenible que abarcan tanto lo social como lo
ambiental y econdmico ha creado un nicho de rapido crecimiento, al ser un mercado que
ofrece una ventaja para productores que pueden producir productos certificados de
calidad. Es importante adoptar criterios de sostenibilidad ambiental, social y econdémica
en toda la cadena de valor del café para incrementar la resistencia al cambio climaticoy
la competitividad del grano en los mercados internacionales. Sin suelos en buenas
condiciones, sin un manejoadecuado del recurso hidricoy sin un buen aprovechamiento

de los servicios ecosistémicos, no sera posible producir café en el futuro.



OBJETIVO GENERAL

Realizar una revision literaria sobre los beneficios para los pequefios caficultores al
producir variedades de cafés especiales que les permita tener participacion en un
mercado internacional a través de diferentes estrategias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

+ Determinarlas diferentes certificaciones para mercados nacionales e internacionales

como café especial.

+ Analizarlos beneficios de producir cafés especiales en Colombia para los pequefios
caficultores.

+ Describir las estrategias utilizadas por los lideres del mercado actual en sus

variedades de cafés especiales.

+ |dentificar casos exitosos al producir variedades de cafés especiales por pequefios
caficultores que han implementado certificaciones, buenas practicas o sistemas de

gestion de calidad.



1. PLANTEAMIENTODEL PROBLEMA

Los pequefios caficultores actualmente no poseen un conocimiento claro sobre el
desarrollo de su cultivo, debido a la falta de informacion sobre las propias metodologias
y requisitos para alcanzar una certificacién. “Colombia ocupa el tercer puesto de la
produccion mundial de café con 13.6 millones de sacos de 60 kg” (Cifuentes, V., 2019),
generando “ingresos a 541 mil familias (660 mil fincas) productoras del grano, cultivando
877 mil hectareas de café, todas de la especie arabiga” (Federacién de Cafeteros de
Colombia, 2018), las cuales se ven afectadas por la inestabilidad de los precios; “su
primer descenso en los precios se registré en la transicion del siglo XIX al siglo XX, ya
gue los caficultores se enfrentaron a una sobreoferta, compitiendo con paises como
Brasil y Vietnam” (Vélez, R.,2018) donde su objetivo ha sido mejorar continuamente la
calidad del café siendo mas competitivos en el mercado, dejando de lado al pequefio

caficultor Colombiano.

Actualmente Colombiaa través de laFederacion Nacional de Cafeteros esta buscando
dar un valor agregado al café, por medio, de cafés especiales que den una caracteristica
diferencial de los cafés tradicionales, “el segmento de cafés especiales representa
aproximadamente el 12% del consumo mundial, es decir un volumen similar al de la
cosecha colombiana (Café dofia Cenobia, 2017)", mostrando asi un mercado potencial
para los caficultores, pero reducido actualmente debido a su nivel de exigencia estricta
en calidad y especificaciones del consumidor, estos requerimientos se ven
recompensados ya que el consumidor esta “dispuesto a pagar precios superiores, que

retribuyen en un mejor ingresoy un mayor bienestar de los productores (Vélez, R.,2018)".

Las certificaciones nacionales e internacionales permiten que el café sea reconocido
como “café especial”’ es por ello que los caficultores buscan este reconocimiento y
posicionamiento en los mercados mas especializados, esta valoracion requiere de
“‘cambios y mejoramientos en el cultivoy en los modelos de produccién que garanticen

ciertas caracteristicas representadas en un mejor precio en estos mercados



especializados, al ser evaluados en sabor, textura, origen y modo de producciéon como

valor agregado” (Murillo Carvajal, D., & Salazar Camila, M. C., 2019).

En lo corrido de 2017, por medio del programa Indicacion Geografica Protegida (IGP),
“administrado por CAFECERT, se certificaron 20 marcas de café tostado y dos marcas
de café soluble, pertenecientes a 10 clientes con residencia en la unién europea” (FNC,
2017). Por lo anterior el pequefio caficultor esta en desventaja frente a tenerun producto
competitivo en diferentes mercados debido a la falta de informacion sobre estas

certificacionesy sus procesos de exportacion.

El desconocimiento de los sistemas de gestion de calidad para el desarrollo del
modelo de negocio de cafés especiales, es unalimitacion para que accedan a nuevos
mercados y construyan un modelo de negocio sostenible y sustentable dando a su
producto un valor agregado para generar un diferencial econémico en un mercado tan

competitivo.

De acuerdo a lo anterior, es preciso que los caficultores identifiguen cuales son los
modelos de produccién que mas favorezcan a tener un producto de calidad que les
permita acceder a nuevos mercados a través de certificaciones o sistemas de gestion de

calidad para la produccion de cafés especiales competitivos.

1.1. Preguntaproblema
¢, Cudles son las estrategias para que el pequefio caficultor produzca un café especial

competitivo internacionalmente en Colombia?



2. METODOLOGIA

2.1. Tipo,enfoquey alcance de investigacion

La investigacion es de tipo documental cualitativa, ya que se realiza una revision
sistematica de la literatura a través de diferentes fuentes de informacion secundaria y
terciaria, con el fin de identificary recuperar material bibliografico que permita tener un
conocimiento actualizado en cuanto a las mejores estrategias para los pequefios
caficultores al producir cafés especiales en Colombia que les permita tener una
participacion en el mercado internacional. Esta investigacion es de alcance descriptivo
con el fin de adquirirnuevos conocimientos en los beneficios de producir cafés especiales
mediante estrategias como las certificaciones, aplicacion de buenas practicas y sistemas

de gestién de calidad en todo el proceso productivo.

2.2. Fuentes deinformacion

En este proyecto se realiza una revision de la literatura en diferentes fuentes de
informacién secundaria como articulos de revistas cientificas, tesis, escritos
directamente por elinvestigadory documentos oficiales de entidades como la Federacion
Nacional de Cafeteros, Cenicafé, ProColombia, entre otros, con el fin de identificarlas
certificaciones y requisitos para la produccion de cafés especiales; como fuentes de
informacidn terciarias, se utilizaron bases de datos como Ebsco Host, Emeraldinsigh,
ScienceDirect, Scopus, Google académico, entre otros, para la revision de documentos

gue sustenten la investigacion.

A partir de la revision documentan se identificaran las mejores estrategias respecto a
buenas practicas en la produccion de café y certificaciones aplicables que generen
beneficios paralos pequefioscaficultores,a su vez se realizara unarevision de diferentes

casos exitosos de produccion de cafés especiales en el mercado.

2.3. Actividades detalladas
A continuacion, se presentan las actividades para dar cumplimiento al objetivo general

determinado como: realizar unarevision literaria sobre los beneficios para los pequefios



caficultores al producir variedades de cafés especiales que les permita tener

participacién en un mercado internacional a través de diferentes estrategias.

Objetivo especifico 1: Determinar las diferentes certificaciones para mercados
nacionales e internacionales como café especial.

a) Busqueda y recuperacion de informacién en diferentes bases de datos
relacionada con certificaciones de las diferentes variedades de café especial nacional.
Realizar la busqueda de informacién bibliografica respecto a las certificaciones
nacionales para las diferentes variedades de cafés especiales en las bases de datos

mencionadas en el disefio metodoldgico.

b) Busqueda y recuperacion de informacion en diferentes bases de datos
relacionada con certificaciones de las diferentes variedades de café especial
internacional. Efectuar la busqueda de articulos, entidades, entre otros, que caractericen
certificaciones internacionales, destacando los requisitos para que los caficultores

colombianos puedan exportar diferentes variedades de café especial.

c) Seleccionarlos documentos de referencia mas destacados para trabajar en la
investigacion. Una vez realizada la recopilacion de documentos respecto a las
certificaciones nacionales e internacionales de las diferentes variedades de cafés
especiales se procede a seleccionar los documentos de mas relevancia para la

investigacion en cumplimiento del propésito del trabajo.

d) Establecer las certificaciones mas pertinentes en cuanto a beneficio para
pequefios caficultores a nivel nacional e internacional para las variedades de café
especial mas destacadas. Ya determinada la informacion mas relevante y destacada
sobre las certificaciones nacionales e internacionales se analizay sintetizala informacion

destacando aquellas certificaciones que mas apliquen alos pequefios caficultores.

Objetivo especifico 2: Analizar los beneficios de producir cafés especiales en

Colombia para los pequeiios caficultores.



a) Busqueda y recuperacion de informacién en diferentes bases de datos
relacionada con los beneficios de producir cafés especiales como pequefio caficultor en
Colombia. Unavez establecidos los tipos de certificaciones que hay en Colombia a nivel
nacional serealizaunarecopilacion deinformacién sobrelosbeneficios de producircafés
especiales como pequefio productoren Colombia.

b) Categorizar la informacion mas relevante que contribuya con la finalidad del
proyecto. Alidentificarlos beneficios de producir diferentes variedades de café especial
en Colombia para los pequefios caficultores al momento de producir; se realiza una
categorizaciéon de los beneficios mas importantes al producir las diferentes variedades
de cafés especialespara los pequefios caficultores con el fin de elaborar una compilacion

de los beneficios mas relevantes que contribuyen al caficultor colombiano.

Objetivo especifico 3: Detallar las estrategias utilizadas por los lideres del mercado
actual en sus variedades de cafés especiales.

a) Busqueda y recuperacion de informacién en diferentes bases de datos
relacionadacon loslideres del mercado de las diferentesvariedades de cafés especiales.
Realizarunarevision bibliografica que permita identificarloslideres del mercado de cafés
especiales segun su variedad evidenciando que estrategias ejecutan para estar a la

vanguardia en el mercado nacional e internacional.

b) Analizar la informacion recolectada de las estrategias de los lideres de cafés
especiales en el mercado. A partir de la identificacién de las diferentes estrategias
implementadas por los lideres en el mercado, se analizan para detallar las estrategias
mas importantes y relevantes en el mercado de cafés especiales que contribuyan con

los pequefios caficultores colombianos.

Objetivo especifico 4: Identificar casos exitosos al producir variedades de cafés
especiales por pequeiios caficultores que han implementado certificaciones, buenas

practicas o sistemas de gestion de calidad.



a) Busqueda y recuperacion de informacion en diferentes bases de datos
relacionadacon casos exitosos de produccionesde café especial al implementar buenas
practicas, certificaciones o sistemas de gestion de calidad. Una vez detalladas las
estrategias que ejecuta cada lider de café especial se procede a realizar unarevision en
las bases de datos secundarias para determinar los casos exitosos en produccion de
café especial al implementar buenas practicas, certificaciones o sistemas de gestion de

calidad.

b) Destacar aquellos casos que sean relevantes y significativos para el proyecto.
Despuésde tener unarecopilacién detodos los casos exitosos en la produccion de cafés
especiales se destacan aquellos que presenten mayor relevancia e importancia para la
investigacion, resaltando los casos exitosos en la produccion de diferentes variedades

de cafés especiales por pequefios caficultores.

b) Analizarlos casos exitosos de produccion de café especial que han implementado
buenas practicas, certificaciones o sistemas de gestion de calidad. Una vez recopilados
los casos de estudio de relevancia se propone llevar a cabo un analisis de como la
implementacion de buenas practicas, sistemas de gestion de calidad y certificaciones
llevaron a las empresas a ser lideres en el mercado, identificando sus dificultades o la

facilidad de aplicacion en las mismas.

d) Presentar las principales conclusiones a partir de la informacion documental
recolectada y el analisis realizado. Finalmente, una vez se tienen el andlisis de los casos
de estudio de cafés especiales que han implementado certificaciones, buenas practicas
o sistemas de gestion de calidad, se procede a dar conclusiones respecto a los analisis

y la recopilacion bibliografica.



3. MARCO TEORICO

3.1. Contextualizacion de la produccién agricola de café

El café “es un grano obtenido de las plantas tropicales conocidas como “cafetos”, las
cuales son morfolégicamente variables, estos granos se tuestan o muelen por diferentes
procesos con el objetivo de lograr una bebida por infusion, la figurauno muestra estos
cafetos” (Nuevo diario, 2018).

Figura 1. Planta de café

Nota. La figura muestra una planta de café o cafeto con sus granos maduros, en su punto de
cosecha. Tomado de: El nuevo diario. (2018). CODOCAFE destaca producciony siembra

mayores logros del 2017. https://elnuevodiario.com.do/codocafe-destaca-produccion-siembra-

mayores-logros-del-2017/.

El café “se derivd en Africa, en diferentes zonas geogréficas y climaticas. Como
conjunto botanico estd construido por bastante mas de 100 especies de una enorme

“familia” pertenecientes al género Coffea”. (Velasquez R.,2019).

La planta de café produce un fruto conocido como cereza el cual al llegar a su madurez toma
un color rojizo, estd compuesto por un cubierta exterior conocida como exocarpio, que brinda


https://elnuevodiario.com.do/codocafe-destaca-produccion-siembra-mayores-logros-del-2017/
https://elnuevodiario.com.do/codocafe-destaca-produccion-siembra-mayores-logros-del-2017/

el color del fruto, hacia el interior encontramos el mesocarpio que estd compuesto por una
variedad de azucares que dan una textura viscosa mejor conocida como mucilago, seguido
encontramos una capa amarillenta conocida como endocarpio o pergamino, posteriormente
la semilla posee una pelicula plateada llamada epidermis y la endospermo se conoce como

el café verde y se puede observar en la figura 2 (Café de Colombia, 2020).

Figura 2. Composicién grano de café

ENDOSPERMO
PELICULA .
PLATEADA
PERGAMINO
ENDOCARPIO
MES?CARPIO
MUCILAGO
PULPA
EXOCARPIO

Nota. La figura representa la composiciény sus partes de un grano o pepa de café maduro.
Tomado de: Café de Colombia. (2020). Federacion Nacional de Cafeteros. Poscosecha

https://www.cafedecolombia.com/particulares/poscosechal.

Segun su localizacion geografica altitud y origen se generan diferentes cafetos con
propiedades genéticas distintas: porte y forma de planta, tamafio y color de fruto,
resistencia a patologias, tolerancia a plagas, sabor de bebida, adaptabilidad,

productividad, entre otras. “De las cuales se resaltan 2 gigantes especies que se cultivan


https://www.cafedecolombia.com/particulares/poscosecha/

comercialmente, Coffea arabica incorporada por diferentes variedades de arabica y

Coffea canephora formada por diferentes conjuntos de robusta” (Velasquez R.,2019).

Figura 3. Variedades de café en Latinoamérica

En Latinoamerica la variedad arabica proviene de unas pocas semillas de plantas en Etiopia
las cuales son Tipica y Bourbon quienes en un proceso de evolucion contra plagas y climas
han dado paso a diferentes variedades por cruzamientos espontaneos o inducidos como el
Caturra, Mundo Movo, Catuai, Pache, Villa Sarchi, Pacas, Maragogipe, entre ofras. Esta
situacion explica la estrecha base genética de todas ellas, caracteristica que no les permite
tener tolerancia a ciertas plagas o resistencia a ciertas enfermedades, incluida |la roya del
cafeto.
Nota. La figura muestra las variedades de café en Latinoamérica. Tomado de: Agr. Rafael A.
Velasquez O. (2019). Asociacién Nacional del Café, Anacafé. Guia de variedades de café |
Guatemala. https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6c123d321e25f9/Gu%C3%ADa-
de-variedades-Anacaf % C3%A9.pdf

De las mas de 100 especies que se encuentran actualmente, son dos especies las
mas destacadas e importantes al ser del género Coffea ya que tiene un gran impacto en

la economia, estas son las mostradas en la figura 4:


https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6c123d321e25f9/Gu%C3%ADa-de-variedades-Anacaf%C3%A9.pdf
https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6c123d321e25f9/Gu%C3%ADa-de-variedades-Anacaf%C3%A9.pdf

Figura 4. Variedades mas relevantes de café

+ Coffea arabica, es la especie mas cullivada en el mundo y aporta
aproximadamente el 60 % de la produccion mundial de café, produce bebida de buena
calidad. Dentro de las especies del género Coffea, solamente la especie arabica es
autégama, es decir que la flores de estas tienen la capacidad de autopolinizarse, pero
siempre podria suceder un maximo del 9 % de polinizacién cruzada o sea la intervencion
del polen de flores de otras plantas. La autopolinizacion se debe a que |la especie arabica
es una planta tetraploide, compuesta de células que contienen el doble de cromosomas
que una célula somatica normal o sean 92 cromosomas. Esta cantidad se presenta en
las células germinales antes de dividirse.

+ Coffea canephora, también llamada Robusta, aporta alrededor del 40% de
la produccién mundial de café. Produce una bebida de menor calidad que la del café
arabico. Al igual que las demas especies de café es una planta diploide, o sea que cada
célula contiene dos series de cromosomas, un total de 46 cromosomas; por lo cual, cada

flor necesita el polen de flores de otras plantas para su polinizacion.

Nota. Especies de café mas destacadas e importantes. Tomado de: Agr. Rafael A. Velasquez O. (2019).
Asociacion Nacional del Café, Anacafé. Guia de variedades de café | Guatemala.
https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6¢123d321e25f9/Gu% C3%ADa-de-
variedades-Anacaf%C3%A9.pdf

Existen diferentes tipos de café, pero tienen la posibilidad de agrupar en 4 categorias,
el “70% corresponde a la especie Coffea Arabicay es cultivadoen América, Africay Asia
debido a que son regiones altas. El 30% restante forma parte de la Coffea Canephora o
café robusto, es plantado en Africay se cultiva en regiones bajas” (Iconic Coffe, 2019).
Colombia solo cultiva cafés arabigos; en los tipos de café se destacan cuatro mostrados

en lafigura5.


https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6c123d321e25f9/Gu%C3%ADa-de-variedades-Anacaf%C3%A9.pdf
https://www.anacafe.org/uploads/file/9a4f9434577a433aad6c123d321e25f9/Gu%C3%ADa-de-variedades-Anacaf%C3%A9.pdf

Figura 5. Tipos de café en el mundo

CAFE LIBERICA

- Su consumo no es muy extendido, proviene de Monrovia, en
Liberia (Africa) el sabor de su grano es particularmente
diferente

CAFE ROBUSTA

- Su cultivo se ha extendido en Africa, India, Indonesia,
Madagascar, Brasil y Filipinas. Este grano de café proviene de
un arbusto que puede ser cultivado en ferrenos con aptitudes
diferentes y la concentracion de la cafeina es mayor a la del
café arabica lo que lo hace una bebida fuerle y amarga.

CAFE ARABIGO

- Esta es una especie antigua que crece en zonas allas como
montafas entre 700 y 2000 metros de aftura, es de zonas
intertropicaies y se da en Latinoamérica, América Central y
algunos paises de Africa.

CAFE EXCELSA

- Es muy parecido al Libérica en el tamafio de su arbol y el tipo
de sus hojas, pero sus granos son de calidad inferior 10 que
hace gue su consumo sea residual.

Nota. En la figura se evidencian las cuatro categorias de café que existen en el mundo siendo este café
Libérica, Robusta, Arabigo, Excelsa. Elaboracién propia. Tomado de: Iconic Coffe (2019). ¢conoces los

tipos, variedades y caracteristicas del café colombiano? https://www.iconicoffee.com/blog/conoce-los-

tipos-variedades-y-caracteristicas-del-cafe-colombiano./

Segun World Coffee Research “hay docenas de variedades café Arabica cultivadas
extensamente en todo el mundoy cada unaes Unicaen su rendimientoy adaptacion a
las condicioneslocales”de las cuales se presentan a continuacion en lafigura6, algunas

de las mas destacadas:


https://www.iconicoffee.com/blog/conoce-los-tipos-variedades-y-caracteristicas-del-cafe-colombiano./
https://www.iconicoffee.com/blog/conoce-los-tipos-variedades-y-caracteristicas-del-cafe-colombiano./

Figura 6. Variedades de café

* “Anacafe 14 Catimor: Variedad de muy alto rendimiento, con resistencia a la roya y buena

calidad en elevaciones por encima de 1300 metros. Variedad no homogénea.

+ Batian: Variedad de porte alto que combina altes rendimientos, tolerante a la roya del

café, resistencia a la antracnosis de la cereza (CBD) y buena calidad de taza.

+ Borbdn: Uno de los cafés mas importantes cultural y genéticamente de C. arabica en el

mundo, conocidos por su excelente calidad de la bebida en las mayores altitudes.

+ Bourbon Mayaguez 71 BM71: Rendimiento moderado, buen potencial de taza y
susceptible a las principales enfermedades. Se adapta a altitudes medias sobre el nivel del mar.

Se encuentra cominmente en Ruanda y Burundi.

+ Bourbon Mayaguez 139 BM139: Variedad de porte alto, vigorosa, con muy buena calidad

de taza y altamente productiva. Se encuentra cominmente en Ruanda y Burindi.

+ Casiopea: Variedad de muy alto produccion si se siembra en suelo sano, con excepcional

calidad en elevaciones por encima de 1300 metros.

+ Catimor 129 Cat129 o Myikal Variedad enanalcompacta, con altos rendimientos y
resistente a las enfermedades de la roya del café y la antracnosis de la cereza (CBD). Se

encuentra cominmente en Malawi, Zambia y Zimbabue.



* Catisic Catimor: Adaptada para las zonas calidas y suelos acidos. Variedad de alto

produccian.

*- Catuai: Una planta compacta con un buen potencial de rendimiento y de calidad estandar

en Centroamérica. Muy alta susceptibilidad a la roya.

+ Caturra: Una planta compacta con un buen potencial de rendimiento y de calidad estandar

en Centroamérica. Muy alta susceptibilidad a la roya.

* Centroamericano H1: Variedad de muy alta productividad si se siembra en suelo sano,
con resistencia a la roya y muy buena calidad en elevaciones =1300 metros. Bien adaptada a las

condiciones agroforestales.

*- Costa Rica 95 Catimor: Variedad de muy alto rendimiento, adaptada para las zonas

calidas y suelos acidos.

- Cuscatleco Sarchimor. Muy bien adaptada a altitudes medias. Resistente a la roya y

algunos nematodos.

+ Evaluna EC18: Variedad de alta productividad en zonas altas, con muy buena calidad en

altitudes altas.

+ Fronton Catimor: Planta de produccion precoz y alto rendimiento; resistente a la roya de
la hoja del cafeto. Bien adaptada a altitudes bajas y medianas. Se encuentra principalmente en

Puerto Rico.

+- Geisha (Panama) Gesha: Tiene una calidad excepcionalmente alta a gran altura. El
término "geisha" se suele aplicar a otras variedades que no comparten la misma genética del

Geisha de Panama.

+ Harrar Rwanda Harar o Harraghe: Alto rendimiento con muy buen potencial de calidad de
taza, pero susceptible a las principales enfermedades y propensa a la marchitez. Esta es la
variedad Harar que a veces se encuentra en Ruanda (liberada en 2000, pero ha dejado de ser

recomendada por las autoridades cafetaleras ruandesas, debido a su corta vida productiva).



4+ IAPAR 59 Sarchimor: Planta de alto rendimiento. Muy bien adaptada a altitudes medias.

Resistente a la roya y algunos nematodos.

+ IHCAFE 90 Catimor: Planta de alio rendimiente adaptada a las altitudes mas bajas.

Requiere alta fertilizacion.

4+ Jackson 21257 Jackson: Altamente vigorosa y altamente productiva. Se encuentra

comunmente en Ruanda y Burundi.

+ Java: Alta calidad en Centroamérica. Tolerante a la mayoria de las enfermedades, de bajo

requerimiento de Fertilizantes. Buena opcidn para los pequefios productores.

+ K7: Tolerante a la roya del café y a la antracnosis de la cereza (CBD). Se encuentra

principalmente en Kenia y Tanzania.

+ KP423: Tolerante a la sequia y a la roya del café, pero altamente susceptible a la

antracnosis de la cereza (CBD). Se encuentra principalmente en Uganda.

+ Lempira Catimor: Variedad de muy alto rendimiento, adaptada para las zonas calidas y

suelos acidos.
+- Limani Sarchimor: Una variedad puertorrigueiia esquiva.

+ Maragogipe: Buena a muy buena calidad de la bebida en América Central, pero muy

susceptible a la roya. Productividad muy baja. Hojas muy grandes, entrenudos alargados.

+- Marsellesa Sarchimor: Planta de alto rendimiento adaptada a altitudes medias. Notable

acidez en taza.

+ Mibirizi: Calidad excepcional en taza y tolerante a condiciones de sequia, pero altamente
susceptible a las principales enfermedades. Variedad con importancia para los pequefios

productores de café en Ruanda y Burundi.



+ Milenio H10: Variedad de muy alto rendimiento si se siembra en suelo sano, con
resistencia a la roya y muy buena calidad en elevaciones por encima de 1300 metros. Bien

adaptada a las condiciones agroforestales.

+ Mundo Maya EC16: Variedad de muy alto rendimiento si se siembra en suelo sano, con
muy buena calidad en elevaciones por encima de 1300 metros. Bien adaptada a las condiciones

agroforestales.

+ Mundo Novo: Flanta alta, vigorosa y productiva, buena calidad de taza, susceptible a la

roya, importante en la caficultura de Brasil, poco cultivada en Centroamérica y El Caribe.

4+ Mayarita EC19: Variedad de alta produccion en zonas altas, con muy buena calidad de la
bebida.
+ MNemaya Portainjerto: Variedad de Robusta utilizada como portainjerto debido a su alta

resistencia a los nematodos.

4+ Myasaland Bugisu local: Buena calidad de taza, pero susceptible a las principales

enfermedades. Preferida por los pequefios productores en Uganda.

4+ Obata Fojo Sarchimor: Variedad de alta produccion y resistente a la roya. Variedad

Brasilefia recientemente introducida en Costa Rica.

+ Oro Azteca Catimor: Adaptada para las zonas calidas y suelos acidos. Variedad de alta
produccidn.
+ Facamara: Calidad de taza excepcional es posible. Muy alta susceptibilidad a la roya de

café. Variedad es heterogénea, y nos es estable de una a la siguiente generacion.

+ Pacas: Calidad estandar en Centroamérica. Muy alta susceptibilidad a la Roya del Café.

+ Fache: Planta compacta, rendimiento bajo a medio, buena calidad de taza, muy

susceptible a la roya.



+ Parainema Sarchimor: Muy bien adaptada a altitudes medias. Muy bien adaptada a

altitudes medias. Resistente a la roya y algunos nematodos.

+ Pop3303/21: Alto rendimiento, con tolerancia a la sequia y a las enfermedades de la roya
del café y la antracnosis de la cereza (CBD). Con adaptabilidad a una amplia diversidad de

ecosistemas. Se encuentra principalmente en Ruanda.

4+ RAB C15: Variedad de alto rendimiento, resistente a las enfermedades de la roya del café

y la antracnosis de la cereza (CBD). Lanzada recientemente en Ruanda.

+ Ruiru 11: Hibrido de porte bajo (compacto) y alto rendimiento; tolerante a la roya del café

y resistente a la enfermedad de la antracnosis de la cereza (CBD).

+ 5L14: Variedad de porte alto con alto rendimiento de cosecha y con tolerancia a

condiciones de frio y sequia. Se encuentra principalmente en Kenia y Uganda.

+ SL25: Tolerante a la sequia y con muy buen potencial de calidad de taza, pero susceptible
a las principales enfermedades. Se encuentra comidnmente en Kenia, Malawi, Uganda y
Zimbabue.

+- 5L34: Calidad excepcional en taza, pero con muy alta susceptibilidad a la Antracnosis de

la cereza (CBD). Se encuentra principalmente en Kenya.

4+ Starmaya: Planta de alto rendimiento adaptada a altitudes medias. Notable acidez en

taza. El primer hibride F1 propagado por la semilla.

+ T5175 Catimor: Planta de alto rendimiento adaptada a las altitudes mas bajas. Requiere

alta fertilizacion. Variedad no homogénea.

4+ T5296 Sarchimor: Muy bien adaptada a altitudes medias. Variedad no homogénea.

4+ TE667 Catimor: Variedad de alto rendimiento, resistente a la roya, y adaptada para las

zonas calidas y suelos acidos.



+ Tekisic Borbdn mejorado: Una variedad seleccionada en El Salvador, reconocida por una

excelente calidad en taza en altitudes altas.

- Tipica: Uno de los cafés mas importantes cultural y genéticamente de C. arabica en el
mundo, con alta calidad en Centroamérica. Muy alta susceptibilidad a la roya, bien adaptado a
las condiciones mas frias.

Nota. La figura muestra las diferentes variedades de café que existen actualmente en el mundo. Tomado

de: World Coffee Research. Variety Catalog. https://varieties.worldcoffeeresearch.org/es/varieties.

Las regiones productoras de café en el planeta se presentan en el mapa de la figura

7, destacando las zonas que producen cafés suaves colombianos, robustos, naturales

brasilefios no lavados y otros suaves.

Figura 7. Zonas productoras de café en el mundo

Otros suaves

Robustos

Naturales Brasileros I s:aves colombiancs
no lavados.

Nota. En la figurase evidencian las zonas productoras de café en el mundo, ubicadas en su mayoria
en Centro América, donde los cafés robustos predominan el mundo, seguido por otros suaves.
Tomado de: Presenacion de cafes filtrados. (2019). Cafes fitrados ¢, Qué quieres hoy?. Juan Valdez.

Cenicafé. Documento Federacion Nacional de Cafeteros.


https://varieties.worldcoffeeresearch.org/es/varieties

3.2. Produccion actual de los cafés comunes

Conforme con la federacién nacional de cafeteros se poseen en la zona de Colombia

diferentes sistemas de produccion como clasico, tecnificado, con semisombra y con

sobra que son detallados a continuacion en la figura 8.

Figura 8. Sistemas de produccion de café

+ Sistema de produccidn tradicional, se considera un lote de café con variedad Caturra o
Tipica, establecido sin trazo, con sombrio no regulado y una poblacion menor a 2.500 plantas

por hectarea.

+ Sistema de produccidn tecnificado, se considera un lote de café con variedad Caturra o
(Castillo, el cual ha sido trazado, establecido al sol o con sombrio regulado y una poblacion mayor

a 2.500 plantas por hectarea.

+ Sistema de produccion con semisombra, se define en funcion del componente arbareo
como regulador de la luz solar. Generalmente, se emplean especie arborea como el guamo, el
nogal o el chachafruto, entre otros y con una densidad entre 20 y 50 arboles por hectarea, o
cualquier especie arbustiva semipermanente (platano o banano) con un nimero de plantas entre

300 y 750 sitios por hectarea.

+ Sistema de produccién de café con sombra. Esta caracterizado por el empleo de cualquier
especie arbdrea permanente con una densidad superior a 50 arboles por hectarea, equivalente
a una distancia de siembra de 14 x 14 m. También puede darse la regulacion de la luz incidente
por cualquier especie arbustiva semipermanente con mas de 750 sitios por hectarea, la cual
puede establecerse con una distancia de siembra de 3,7 x 3,7 m, con un arreglo espacial

uniforme.

Nota. En la figura se muestran los diferentes tipos de produccion de café. Tomado de: Arcila Pulgarin, J.,

Farfan Valencia, F., Moreno Berrocal, A., Salazar Gutiérrez, L. F., & Hincapié Gomez, E. (2007). Sistemas

de

produccién  de café en Colombia. Chinchina: Editorial Blanecolor Ltda

https://www.cenicafe.org/es/index.php/busqueda/results/e5d 1f5b8cc43da0100a72e43a673bbc6/

El beneficiado es el proceso “mediante el cual se prepara el café para la exportacion,

comprende unaserie de etapas o actividades para la estabilizacion de las cualidades del


https://www.cenicafe.org/es/index.php/busqueda/results/e5d1f5b8cc43da0100a72e43a673bbc6/

fruto; un buen beneficiado mantiene la calidad natural del café y un mal beneficiado la
deteriora” (Pineda C., et al., 2017).

Segun Rodriguez N., et al. (2015) el “beneficio usual de café es el proceso que
convencionalmente se ha usado en Colombiapara cambiar el fruto en semillay en el que
se usa agua en los periodos de despulpado, lavado y transporte” (del fruto, del café

despulpadoy del café lavado). Una descripcién de fruto se ve en lafigura 9.

Figura 9. Descripcion del fruto de café

El fruto maduro del café (café cereza), una vez cosechado, es un matenal perecedero, por lo
cual debe ser transformado rapidamente a café pergamino seco, con humedad en el rango
del 10% al 12%, base himeda, para preservar su calidad intrinseca. El proceso utilizado para
transformarlo se denomina beneficio himedo, porque se utiliza agua para el lavado de la
semilla.
Nota. Descripciéndel fruto de café. Tomado de: Nelson Rodriguez Valencia, Juan Rodrigo Sanz Uribe,
Carlos Eugenio Oliveros Tascon, Cesar Augusto Ramirez GOmez. (2015). Beneficio del café en Colombia

Practicas y estrategias para el ahorro, uso eficiente del agua y el control de la contaminacion hidrica en el
proceso de beneficio himedo del café. FNC. Cenicafé. ISBN 978-958-8490-17-5.

En el proceso beneficiado existen dos vias principales la via hiumeday la via seca

como se pueden observar en lafigura 11y a continuacion unadescripcién a detalle en

la figura 10:

Figura 10. Proceso de via humeda.

La via hiimeda esta constituida por dos fases: la “fase himeda” que comprende la recoleccion,
recibido, despulpado, desmucilaginado, lavado, clasificado y secado del café al 12% de
humedad y se distingue por que en cada etapa de proceso se va clasificando y seleccionando
la fruta para obtener la mejor calidad; y la "fase seca” es la preparacion del café pergamino
seco a oro para la exportacién consta de: almacenamiento, trllado, clasificado, catado y

envasado, en esta etapa se eliminan los granos dafados ya sea mecanica o0 manualmente.

Nota. La figura muestra la descripcion a detalle del proceso porvia himeda. Tomado de: Carlos Roberto
Pineda Mejia, Celso Reyes Fernandez, Francisco Alonso Oseguera. (2017). Revista el Cafetero. Guia de
CENICAFE para el beneficiado del café. Capitulo 13. Beneficio y calidad de café

https://issuu.com/revistaelcafetalero/docs/quia_beneficiado_cenicafe



https://issuu.com/revistaelcafetalero/docs/guia_beneficiado_cenicafe

El proceso por via seca (naturales o fuertes) esta constituido principalmente por frutos
verdes, secos, vanos y mal manejados (Pineda C., et al., 2017). Para International
Coffee Organization (2019) “el método por via seca es el mas antiguoy el mas sencillo

y requiere poca maquinaria”.

Este procedimiento se basa en secar la cereza completa. Hay variaciones referentes a como
se lleve a cabo el proceso, dependiendo del tamafio del cafetal, las instalaciones de que se
disponga y la calidad final que se quiera. Esta formado por 3 fases simples de aseo, secado
y descascarillado (Coffee Organization, 2019).

Figura 11. Tipos de beneficiado de café

Via himeda Via seca
(Suaves) (Naturales)
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FASE SECA
Preparacion para exportacion
Nota. En la figura se evidencia los dos tipos mas comunes de beneficiado de
café via humeda y via seca. Tomado de: Carlos Roberto Pineda Mejia, Celso
Reyes Fernandez, Francisco Alonso Oseguera. (2017). Revista el Cafetero. Guia
de CENICAFE para el beneficiado del café. Capitulo 13. Beneficio y calidad de

café. https://issuu.com/revistaelcafetalero/docs/guia_beneficiado _cenicafe.

3.3. Cafédebuenacalidad

El café de buena calidad es aquel que cumple con los siguientes parametros:


https://issuu.com/revistaelcafetalero/docs/guia_beneficiado_cenicafe

e “Calidadfisica de los granos.

¢ Inocuidad del producto.

e Expectativas del consumidor.
e Consistencia.

e Composicion quimica natural.

e Calidad sensorial en taza.” (Puerta G., 2015).

+ INOCUIDAD AGRICOLA:
A continuacion, en la figura 12 se detalla la descripcion por parte del ICA de inocuidad

agricola.

Figura 12. Inocuidad agricola

Asegura que los alimentos de origen agricola que se producen en el pais para consumo
nacional y para exportacion, no contengan sustancias quimicas y microorganismos adquiridos
en la fase de produccién primaria, que puedan afectar la salud de los consumidores. Este

proceso se fundamenta en la aplicacion del esquema de Buenas Practicas Agricolas.

Nota. La figura muestra la definicién de inocuidad agricola. Tomada de: ICA. (2020). Instituto Colombiano

Agropecuario. Inocuidad Agricola. https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola.aspx

3.3.1. Factores que influyen en la calidad del café.

Para el proceso de produccion de café sea de calidad se deben tener en cuentalos

siguientes aspectos mostrados en la figura 13.


https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola.aspx

Figura 13. Factores que influyen en la calidad del café

* Especie.
 Variedad.

* Suelos.
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* Enfermedades.
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PROCESOS. Lavado Secado, Empaque.

* ALMACENAMIENTO; transporte.

* TOSTACION.

* PREPARACION.

Nota. En la figura se muestran los diferentes factores tanto de genética, ambiente y proceso que afectala
calidad del café. Elaboracion propia con datos tomados de: Gloria Inés Puerta Quintero. (2015). FNC-
Cenicafé. Tebaida, Quindio. Buenas practicas: estrategia para asegurar la calidad del café. VIl Cumbre
del Servicio de Extensién Rural: retos para una caficultura productiva 'y de calidad (Comité Tolima).
Repositorio biblioteca Cenicafé. https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf .

3.4. Cafés especiales

El concepto ‘café especial’ “es atribuido a lanoruega Erna Knutsen, experta tostadora
de café, quienlo utilizé por primera ocasion en la conferenciamundial de café, celebrada
en Montruil (Francia) en 1978” (Datos Cafeteros, 2018). La Federacion Nacional de
Cafeteros (FNC, 2020) define “los cafés especiales como cafés diferenciados por
propiedades de procedencia, preparacion o sostenibilidad en su produccién”la SCAA

define el café de especialidad en la figura 14.


https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf

Figura 14. Definicién de cafés especiales porla SCAA

La SCAA (Asociacion Americana de Cafe Especial) define el café de especialidad en su
estado verde como el café que esta libre de defectos primarios, que no tenga "quakers’
(granos con una tonalidad mas clara que los demas), de tamafio apropiado y con un secado

adecuado, que presente una taza libre de defectos, de contaminaciones y contenga atributos

Nota. En la figura se muestra la definicion de café especial segun la SCA. Tomado de: Fernando Farfan
Valencia. Capitulo 10. Cafés especiales. Sistemas de produccion de café en Colombia
https://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo10.pdf

Gestion de Empresas. (2014). Deusto Formacién. Estrategias competitivas de Porter: estrategia de

liderazgo en costes. https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-

porter-estrateqgia-liderazgo-

costes#:~:text=La%20estrateqia%20competitiva%20se%20define ,tiemp0%20y%20una%20mayor%20re

ntabilidad.

A través de tiempo esta asociacion ha cambiado su nombre por diferentes

circunstancias, es pruebade ello lafigura 15 donde se realiza una descripcion.

Figura 15. Nombres de la SCA con el tiempo

Ahora bien, la Asociacion de Cafés Especiales (SCA) es una nueva organizacion formada por
la SCAA (Specialty Coffee Association of America — Asociacion de Cafes Especiales de
América) establecida en 1982 y la SCAE 1998 (Specialty Coffee Association of Europe —
Asociacion de Cafés Especiales de Europa); apenas en enero de 2017 se unificaron de
manera temporal en un sitio web para albergar informacion sobre actividades clave, eventos
y ofrendas mientras se terminan de conformar y hacer de estas organizaciones una sola de

clase mundial

Nota. La figuramuestra la descripcién de la SCA y sus transformaciones a lo largo del
tiempo. Tomado de: Specialty Coffee Association (2019). (SCA). Acerca de SCA

Research. Pagina principal de la Asociacion de Cafés Especiales. hitps://sca.coffee/,

Para Ramirez C. (2016) los cafés de alta calidad, los cafés especiales han integrado

el concepto de cafés “sostenibles”, los cuales se caracterizan ya que la produccion y las


https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://sca.coffee/

practicas comerciales, suponen la defensa ambiental y mejoran las condiciones

socioeconémicas de productores y trabajadores.

La Federacion Nacional de Cafeteros plantea lo mostrado en la figura 16, en busca de

un mercado emergente.

Figura 16. Alternativas para el mercado FNC
La Federacidn Macional de Cafeteros dice que los nuevos consumidores demandan un nexo
creible y verificable entre productores y consumidores finales por ellos implementaron Las
Indicaciones Geograficas (1Gs), son también conocidas en cierfos paises como
Denominaciones de Origen (DO) o Indicacion Geografica Protegida (IGP) para representar el
vinculo entre la calidad de un producto y su origen, cumpliendo asi una promesa de calidad y

tradicion a clientes y consumidores.

Nota. La figura muestra alternativas para entrar al mercado emergente. Tomado de: Federacion Nacional
De Cafeteros (FNC). (2020). Cafés especiales.

https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#.~:text=Los%20caf %C3%A9s%20espe

ciales%20s0n%20caf % C3%A9s.cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf % C3%A9.

Estos sellos son visibles para el consumidory son representados como se muestraen

la figura 17.


https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#:~:text=Los%20caf%C3%A9s%20especiales%20son%20caf%C3%A9s,cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf%C3%A9
https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#:~:text=Los%20caf%C3%A9s%20especiales%20son%20caf%C3%A9s,cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf%C3%A9

Figura 17. Indicaciones geogréaficas para el café de Colombia

Nota. Estas indicaciones geograficas dan al consumidor la garantia de ser un producto de origen
colombiano que cumple con estrictos estandares de calidad. Tomado de: Café de Colombia.
(2020). Indicaciones geogréficas para el café de Colombia.

https://www.cafedecolombia.com/particulares/indicaciones -geograficas-para-el-cafe-de-colombia/

Para la FNC (2020), en Colombia “los cafés especiales son esos valorados por los
clientes por sus atributos consistentes, verificables y sostenibles y por los cuales
permanecen dispuestos a abonar costos mejores que se traducen en un mas grande
confort de los productores”. En la figura 18 se presenta la clasificacion de cafés

especiales segun la FNC.

Figura 18. Categorizacion cafés especiales

Por ello la FNC opte por categorizar estas caracteristicas en cafés especiales de diferentes
tipos como lo son el erigen del cafe (categoria origen), por su produccion en armonia con el
medio ambiente (categorias sostenibles), cultivados sin el empleo de agroquimicos como
fertilizantes e insecticidas (Cafés organicos), con una apariencia especial por su tamario y
forma, lo gue los hace apetecidos en el mercado internacional (cafés de preparacion) y su

compromiso con el desarrollo social de las comunidades (categoria social).

Nota. La figura muestra la categorizacion por la FNC de cafés especiales. Tomado de: Federacién
Nacional De Cafeteros (FNC). (2020). Cafés especiales.

https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#:~:text=Los%20caf %C3%A9s% 20espe

ciales%20s0n%20caf % C3%A9s,cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf % C3%A9.



https://www.cafedecolombia.com/particulares/indicaciones-geograficas-para-el-cafe-de-colombia/
https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#:~:text=Los%20caf%C3%A9s%20especiales%20son%20caf%C3%A9s,cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf%C3%A9
https://federaciondecafeteros.org/wp/programas/cafesespeciales/#:~:text=Los%20caf%C3%A9s%20especiales%20son%20caf%C3%A9s,cultivo%20y%20beneficio%20del%20caf%C3%A9

Asimismo, la SCAA clasifica el café especial de alta calidad en diferentes clases como

se muestran a continuaciénen lafigura 19:

Figura 19. Clasificacion café especial

+ ‘Denominacién de Origen; la denominacion de origen se refiere a la especificacion de una
reqion geografica conocida por ofrecer un producto, cuyas caracteristicas y calidad se deben,
esencialmente al ambiente dentro de la region.

+ Cafés sostenibles; Toca aspectos identificados como “viabilidad econdmica para los
cultivadores”, se enfoca en formas contractuales y organizacionales, que permiten, que los
productores reciban el precio mas alto por un nivel certero de calidad.

+ (Café organico; La agricultura organica es un sistema de manejo de produccion, que
promociona y promueve la biodiversidad y la actividad del suelo. Esta basada en el uso
minimo de insumos fuera de finca y en el manejo de practicas que restauran, mantienen y
realzan la armonia ecolégica.

+ FEl café bajo sombra; se refiere a la manera como el café ha sido tradicionalmente
cultivado, que es bajo la sombra de varias capas de arboles.

+ Comercio justo del café; El comercio justo (Fair Trade, FT), en el sector cafetero, fue
creado por la Fundacién Max Haavelar en Holanda en los 80's. esta definida como “una
relacion comercial entre negociantes, que tienen elementos éticos y de mercado y apuntan a
ser sostenibles en el largo plazo™

+ Super etiquetas; La industria de especiales también se esta esforzando por crear una

“stper efiqueta”, combinando los criterios de organico, comercio justo y bajo sombra”

Nota. La figura muestra las diferentes clasificaciones de café segun su calidad. Tomado de:
Cesar Tulio Ramirez Gonzalez. (2016). La produccién de café de alta calidad y los impactos
generados en el @mbito social, ambiental y econdmicoen Colombia. Trabajo de grado presentado
como requisito parcial, para optar al titulo de Agrénomo.
https://repository.unad.edu.co/handle/10596/17517. Repositorio Universidad Nacional Abierta y
a Distancia UNAD.
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/17517/12279824.pdf ?sequence=1&isAllo

wed=y

Existe en Colombia un café conocido como “Café Excelso” el cual hace referencia a

la “calidad del café almendra como o sea aquellaalmendra producto de un esmerado


https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/17517/12279824.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/17517/12279824.pdf?sequence=1&isAllowed=y

esfuerzo de selecciéon (muy bien clasificada) en todos sus atributos fisicos y sensoriales.
Esta seleccion se realiza en las trilladoras de café” (FNC, 2019), este café es aquel que
se puede exportar fuera del pais.

3.5. Programas de cafés certificados

¢, Qué es unacertificacion?
Hay dos términos que se deben tener en cuenta sello y certificacion los cuales se

explican a continuacién en lafigura 20:

Figura 20. Sellosy certificaciones para productores

Los sellos son esos pequefios logos de diversas formas y colores que estan impresos en los
empaques de café. Hay muchos sellos para café y cada uno de ellos te indica que ese café
cumple con unos estandares especificos. Existen sellos para estandares ambientales,
sociales, economicos y de origen geografico.

La certificacion es el proceso que se debe llevar a cabo el productor para demostrar que su
café es diferente a otros que se encuentran en el mercado. En este proceso lo que se verifica
es |a trazabilidad del café desde gue se siembran las plantas hasta que el café llega a tus
manos listo para ser consumido. La forma en que se mide esa trazabilidad depende de los
estandares especificos de cada sello. Si el productor logra demostrar que cumple con todos
los estandares, obtiene el derecho a utilizar el sello correspondiente en los empagues de su

producto.

Nota. Enla figura se muestra los sellos y las certificaciones para el productor. Tomado de: Gémez Posada
Susana. (abril 1 de 2019). Guia de Certificacion de Café. Costes, beneficios y primeros pasos.

Quecafe.info. https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-gue-lleva-tu-

cafe/#Define_para_que quieres_obtener una_certificacion de cafe v un_sello de calidad.

En Colombia por medio de la FNC se manejan diferentes certificaciones de las que se

destacan las mostradas en la figura 21.:


https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu-cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu-cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad

Figura 21. Programas FNC

+ Cafés rainforest Alliance: la mision de Rainforest Alliance es proteger los
ecosistemas, asi como las personas y la vida silvestre que depende de ellos, mediante
la transformacion de las practicas del uso del suelo, las practicas comerciales y el
comportamiento de los consumidores.

+ Cafés utz certified: establece normas mundiales para la buena practica de la
produccion de café. Responde a dos importantes preguntas de los compradores de café:
¢de donde proviene mi café? Y jcomo fue producido? Los productores de este café
certificado cumplen con el cédigo de conducta que es el conjunto de normas reconocidas

internacionalmente para la siembra de café, en forma responsable, social y

ambientalmente y para un manejo eficiente de la propiedad, trazabilidad y segundad
alimentaria.
+ Cafés de comercio justo o fair trade: es producido por pequefios productores
asociados en Cooperativas, con un precio minimo de compra garantizado. Las relaciones
comerciales estan basadas en el respeto y beneficio mutuo de las partes. Se valora el
trabajo de los productores, las leyes laborales, la seguridad social, la salubridad y el
respeto por la conservacion de los recursos naturales. El sello de comercio justo es una
forma de cooperacion comercial destinada a mejorar las posibilidades de los pequefios
productores y sus organizaciones.
Nota. La figura muestra diferentes cafés especiales que maneja la FNC. Tomado de: Cesar Tulio Ramirez
Gonzéalez. (2016). La producciénde café de alta calidad y los impactos generados en el ambito social,

ambiental y econémico en Colombia. Trabajo de grado presentado como requisito parcial, para optar al

titulo de Agrénomo. https://repository.unad.edu.co/handle/10596/17517. Repositorio Universidad Nacional

Abierta y a Distancia UNAD.
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/17517/12279824.pdf ?sequence=1&isAllowed=y

Dentro de los sellos de sostenibilidad ambiental que se destacan nacional e

internacionalmente son las mostradas en la figura 22:


https://repository.unad.edu.co/handle/10596/17517
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/17517/12279824.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Figura 22. Algunas certificaciones del mundo

UTZ Certified, 4C The global coffee platform, Rain Forest Alliance, Coffee Bird friendly, USDA
organic, JAS, Starbucks C A F.E. Practices, Nespresso AAA. Asimismo, SMBC “favorable a las
aves”. Por certificacidn de origen Blue Mountain de Jamaica, Volcan de oro de Guatemala y

Tarrazu de Costa Rica tres de los mas finos, delicados y costosos del mundo.

Nota. La figuramuestra las diferentes certificaciones que existen en el mundo. Tomado de: G6mez Posada
Susana. (abril 1 de 2019). Guia de Certificacion de Café. Costes, beneficios y primeros pasos.

Quecafe.info. https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-gue-lleva-tu-

cafe/#Define_para_gue quieres_obtener una_certificacion de cafe v un_sello_de calidad

+ EMPRESAS CERTIFICAFORAS

Figura 23. Empres certificadora de cadena
Un programa privado de certificaciéon voluntaria es Global Gap (euregap), creado por 24

grandes cadenas de supermercados que operan en diferentes paises de Europa. El proposito
es aumentar la confianza del consumidor en la sanidad de los alimentos, desarrollando
Buenas Practicas Agricolas. Hasta el momento ha desarrollado un conjunto de iniciativas para
la produccion de frutas y vegetales frescos. El énfasis esta en los aspectos de la sanidad de
los alimentos y en el rastreo de los productos.

Nota. La figura detalla la empresa certificadora creada por una cadena de supermercados. Tomado de:
Dany Esteban Gallego Quiceno y equipo pedagégico Escuela Pomponazzi. (2020). Itagli (ANT) para
Asosanders (Convenio 0032 2020 SENA-Asosanders). EDUCA. Comercio Asociativo para Unidades
Productivas Agropecuarias. UNIDAD TEMATICA 5: CERTIFICACIONES DE CALIDAD Y ORGANICA
PARA EL MERCADO NACIONAL E INTERNACIONAL.

https://gydeduca.com/campus/course/view.php?id=67&section=5.

+* LISTA DE EMPRESAS CERTIFICADORAS:
En la tabla 1 se evidencian algunas empresas certificadoras de café que se

encuentran en diferentes paises, segun corresponda su destino u origen.


https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu-cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu-cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://gydeduca.com/campus/course/view.php?id=67&section=5

Tabla 1.

Empresas certificadoras de café en algunos paises

Empresa Ubicacion(es) Sellos disponibles
certificadora
Aditi organic India Organic
Certificaciones Bird Friendly
Café Practices
Sistema de garantias parcitivas
AfriCert Burundi, Cameran, uTtZ café
Republica Democratica | CAF.E. Practices
del Congo, Etiopia, Kenia, | Rainforest alliance
Malawi, Ruanda, | 4C
Tanzania, Uganda,
Zambia.
BiolLatina Peru, Bolivia, UuspDA Organics
Honduras, Nicaragua, | Organic Union europea
Guatemala, El Salvador, Organic Canada
Panama, México, | JAS Organic Japon
Colombia, Venezuela, | Organic Lating ameérica
Paraguay. Bird Friendly
CAFE. Practices
Global GAP Buenas praclicas
agricolas
Utz Certified
Comercio Justo
4C
BIOCERT Timor Oriental, Rain Forest Alliance
Indonesia Indonesia, Laos, | CAFE. Practices
Myanmar, Papua Nueva  Organik Indonesia
Guinea, Filipinas, | UTZ
Tailandia, Vietnam. 4C
Organic UE
JAS
Organic USDA

Organic Canada




— =

Ceres America: Bolivia, C.AFE. Practices
Colombia, Costa Rica, | Global GAP
Repablica Dominicana, | UTZ
Ecuador, Guatemala, | Bird friendly
Honduras, México, Perd, | Rainforest Alliance
Puerto Rico, Jamaica
Africa; Burundi.
Camerun, Republica
Democratica del Congo,
Etiopia, Kenia, Malawi,
Ruanda, Tanzania,
Uganda, Zambia
Asia: Vietnam, Indonesia,
Malasia, Tailandia,
Filipinas, Bangladesh,
Papua Nusva Guinea.
Certimex México Organic
SPP
Bird friendly
Control Unidn Colombia, Costa Rica, C.AFE. Practices
Peru Ecuador, Guatemala, | Global GAP
México, Nicaragua, Peru, | Bird friendly
Repiblica Dominicana. Organic
SPP
UTZ
ECO Logica Costa Rica, Nicaragua, C.AFE. Practices
Panama. Global GAP
Organic
Bird friendly
Women Care Certified
SGP para Costa Rica
ECO Quality Costa Rica, Republica C.AFE. Practices
Guatemala Dominicana, El Salvador, | Global GAP
Guatemala, Honduras, | Crganic
MNicaragua. Bird friendly
4C
Rainforest Alliance
SPP
UTZz
Ecocert Todo el mundo. Organics
Comercio justo
C.AFE. Practices

Global GAP




IMOCERT Todo Centro y Sur Organic

Latinoamérica Ameérica a excepcion de  Comercio justo
Chile, Argentina v | Global GAP
Uruguay. C.AF.E  Practices Starbucks
4C
uTZ
Bird Friendly
KIVWA Todo el mundo. Organic
uTZ
Comercio justo
SPP
MAYACERT Guatemala, Costa Organic
Rica, Honduras, México, Bird Friendly

Micaragua, Repiblica | SPP
Dominicana, Colombia, UTZ

Perd 4C
Fair trade
OCIA Todo el mundo. Organic
uTZ
Bird friendly
Salvanatura El Salvador, Honduras, Rainforest Alliance
Micaragua. C_AF.E. Practices
Savassi Brasil 4C
CAFE. Practices
uTZ
Organico Brasil
D.Q.P Café Cerrado mineiro
Servicios Todo el mundo. Comercio justo
globlales de SCS Organic
CAFE. Practices
utZ
505 Timor Oriental, 4C
Indonesia, Myanmar, | C.AF.E. Practices
Papua MNueva Guinea, UTZ
Filipinas, Tailandia, | Organic
Vietnam. Bird friendly
SOREN de Brasil, Honduras 4G
KMUDSEN Group Nicaragua. C.AF.E. Practices

Nota. Estatabla muestra algunos de los entes certificadores mas destacados en diferentes paises del
mundo. Tomado de: Gémez Posada Susana. (abril 1 de 2019). Guia de Certificacion de Café. Costes,

beneficios y primeros pasos. Quecafe.info. https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-gue-significa-el-sello-

que-lleva-tucafe/#Define_para_gque_quieres_obtener_una_certificacion_de cafe vy un _sello_de calidad.



https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tucafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tucafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad

3.6. Pequefio caficultor

El pequefio productor esta definido por los sistemas de apoyo financiero para segun
su clasificacién se dé un mayor o menorincentivo, este esta definido por el decreto 2179
de 2015 como se evidencia en lafigura 24:

Figura 24. Definicion de pequefio productor

Se entendera por pequefio productor la persona natural que posea activos totales no
superiores a los doscientos ochenta y cuatro (284) SMMLV, en el momento de la
respectiva operacion de crédito. Debera demostrarse que estos activos, conjuntamente
con los del conyuge o compariero permanente, no exceden de ese valor, segun balance
comercial aceptado por el intermediario financiero cuya antigliedad no sea superior a 90

dias a la solicitud del crédito.

Nota. En la figura se muestra la definicion de pequefio caficultor. Tomado de: MINISTERIO DE
AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL. (2015). Decreto 2179 del 2015.
https://www.minagricultura.gov.co/Normatividad/Proyectos%20Normativos/Decreto%20peque%C3%B1o

%20productor.pdf

Las entidades financieras describen a los pequefios, medianos y grandes caficultores
para de acuerdo a su seccién brindar un apoyo adecuado en cual por terreno se clasifica

asi en Colombia como se muestra en lafigura 25:

Figura 25.Pequefio productor
El tamafio promedio de cada finca es de 1,3 hectareas en café y cada caficultor, en promedio,

cultiva 1,6 hectareas, lo que confirma que la caficultura colombiana sigue siendo de pequefios
productores. Del area cultivada en café, 84% comresponde a cafetales tecnificados jovenes,

14% a tecnificados envejecidos y solo 2% a caficultura tradicional.

Nota. La figura detalla la categoria de pequefio caficultor. Tomado de: Federacion Nacional de Cafeteros
(FNC). (2018). Comportamiento de la Industria Cafetera Colombiana 2018.
https://federaciondecafeteros.org/app/uploads/2019/10/Informe_de_la_Industria_Cafetera 20182.pdf.



https://www.minagricultura.gov.co/Normatividad/Proyectos%20Normativos/Decreto%20peque%C3%B1o%20productor.pdf
https://www.minagricultura.gov.co/Normatividad/Proyectos%20Normativos/Decreto%20peque%C3%B1o%20productor.pdf
https://federaciondecafeteros.org/app/uploads/2019/10/Informe_de_la_Industria_Cafetera_20182.pdf

3.7. Buenas practicas para el aseguramiento y consistencia de la calidad del

café.

Existen diferentes entidades que poseen guias y métodos para las buenas practicas

agricolas como lo son las mostradas en la figura 26:

Figura 26. Métodos de BPA.
Basadas en las guias de la OMS, FDA, FAO y decretos del Ministerio de Salud y Proteccion
Social, Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia las Buenas Practicas
Agricolas para el Cafée (BPA) se fundamentan en conocimiento, experiencia y en la
investigacion cientifica en café siendo medidas preventivas que deben aplicarse para la

competitividad y sostenibilidad de la caficultura.

También las Buenas Practicas de Higiene (BPH) que se deben seguir en la cadena de
produccién de un alimento, para controlar los riesgos que afectan la inocuidad y la calidad del
producto tanto para la produccién en campo con BPA como para la produccién en la industria

con Buenas Practicas de Manufactura (BEPM).

Nota. En la figura se muestran las diferentes guias y métodos de BPA. Tomado de: Gloria Inés Puerta
Quintero. (2015). FNC-Cenicafé. Tebaida, Quindio. Buenas practicas: estrategia para asegurar la calidad
del café. VIl Cumbre del Servicio de Extensién Rural: retos para una caficultura productivay de calidad
(Comité Tolima). Repositorio biblioteca Cenicafé.

https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf.

Las BP en el proceso de obtencion de café se muestran en la figura 27, sintetizando

algunas caracteristicas a tener en cuenta en cada proceso.


https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf

Figura 27. Buenas Préacticas en la Produccion de café
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Las BPA van desde la siembra del cultive hasta la cosecha de los productos con el fin que
todos los predios productores de frutas y hortalizas del pais estén cerificados y de esta
manera se asegure la inocuidad alimentaria, mediante la prevencidén de los riesgos asociados

a la produccion primaria.

Nota. En la figura se observan las diferentes caracteristicas respecto a las buenas practicas en
cada etapa de la producciénde café. Tomado de: Gloria Inés Puerta Quintero. (2015). FNC-
Cenicafé. Tebaida, Quindio. Buenas practicas: estrategia para asegurar la calidad del café. Vil
Cumbre del Servicio de Extension Rural: retos para una caficultura productiva y de calidad
Repositorio biblioteca Cenicafé.

(Comité Tolima).

https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf.

El Instituto Colombiano Agropecuario por medio de una resolucién establece los
requisitos para las BPA siendo esta la:

= Resolucion 030021 del 28 abril del 2017 “Por medio del cual se establecen los

requisitos para la certificacion en Buenas Practicas Agricolas en produccién primaria de

vegetales y otras especies para consumo humano” (ICA, 2017).


https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/600/1/38911.pdf

3.8. Sistemas de gestion de calidad

Un Sistema de Administracion de Calidad o ademas conocido como SGC, “es un
instrumento perfecto para esas empresas que quieren que sus productos y servicios
cumplan con los maximos estandares de calidad y de esta forma conseguiry conservar
la satisfaccién de sus consumidores” (ISOTools, 2020), estos se observan a detalle en

la figura 28.

Figura 28. Sistemas de gestion de calidad

e IS0 9000 «Sistemas de gestion de la calidad. Principios y vocabulario»: contiene

los fundamentos de los SGC, términos y definiciones.

o IS0 9001 «Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos»: incluye los requisitos en los

gue se debe basar y cumplir un Sistema de Gestion de Calidad.

o IS0 9004 «Gestidn para el éxito sostenido de una organizacion. Enfoque de gestion de
la calidad»: comprende las directrices para mejorar el desempefio de una organizacion y

garantizar el éxito sostenido.

De las normas mencionadas hasta el momento, el estandar SO 9001:2008 es el que debe
ser ufilizado durante la implantacion de los Sistemas de Gestién de Calidad vy la gue permite
obtener la certificacion. Actualmente dicha norma se encuentra en un periodo de revision, pero
ya se puede ver el borrador con los Gltimos cambios de la nueva 1SO 8001:2015”

Nota. La figura muestra los diferentes sistemas de gestién de calidad. Tomado de: ISOTools Excellence.

(2020). Software ISO Calidad. Sistemas de Gestion de Calidad. PLATAFORMA TECNOLOGICA PARA LA
GESTION DE LA EXCELENCIA https://www.isotools.org/normas/calidad/.

Dentro de los mercados de productos agropecuarios se encuentra la certificacion 1ISO

2000 la cual se destaca por lo mostrado en lafigura 29:


https://www.isotools.org/normas/calidad/

Figura 29. ISO 2000

Su compromiso con mejorar y gestionar la seguridad alimentaria, ya que establece los
requisitos internacionales para la seguridad en la cadena de alimentos, desde la agricultura
hasta llegar al consumidor. Aplica a todas las cadenas de alimentos incluyendo, transporte,
restaurantes, fabricantes de utensilios y equipos, agentes quimicos de sanidad, comidas del

sector agricola.

Nota. En la figura se muestra la definicién de la norma ISO 2000. Tomado de: Dany Esteban Gallego
Quiceno y equipo pedagdgico EscuelaPomponazzi. (2020). Itaglii (ANT) para Asosanders (Convenio 0032
2020 SENA-Asosanders). EDUCA. Comercio Asociativo para Unidades Productivas Agropecuarias.
UNIDAD TEMATICA 5: CERTIFICACIONES DE CALIDAD Y ORGANICA PARA EL MERCADO
NACIONAL E INTERNACIONAL. https://gydeduca.com/campus/course/view.php?id=67&section=>5.

3.9. Estrategia competitiva

La estrategia competitiva se describe por gestion de empresas en la figura 30 como:

Figura 30. Definicion estrategia competitiva

La estrategia competitiva se define como el conjunto de acciones ofensivas y
defensivas que se ponen en marcha para alcanzar una posicion ventajosa frente al resto
de los competidores que se traduzca en la consecucion de una ventaja competitiva
sostenida a lo largo del tiempo y una mayor rentabilidad.

Nota. La figura muestra la definicién de estrategia competitiva. Tomado de: Gestién de Empresas. (2014).

Deusto Formacién. Estrategias competitivas de Porter: estrategia de liderazgo en costes.

https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-

liderazgo-
costes#:~:text=La%20estrateqia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayo r%20re

ntabilidad.



https://gydeduca.com/campus/course/view.php?id=67&section=5
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad
https://www.deustoformacion.com/blog/gestion-empresas/estrategias-competitivas-porter-estrategia-liderazgo-costes#:~:text=La%20estrategia%20competitiva%20se%20define,tiempo%20y%20una%20mayor%20rentabilidad

3.10. Sostenibilidad

La sostenibilidad se abarca desde tres puntos diferentes pero dependientes uno del

otro, como lo es la sostenibilidad ambiental, social y econémica definidas de la siguiente
manera en la figura 31.

Figura 31. Descripcion de sostenibilidad

Sostenibilidad es asumir gue la naturaleza y el medio ambiente no son una fuente inagotable
de recursos, siendo necesario su proteccion y uso racional. Sostenibilidad es promover el
desarrollo social buscando la cohesion entre comunidades y culturas para alcanzar niveles
satisfacto-rios en la calidad de vida, sanidad y educacion. En tercer lugar, sostenibilidad es

promover un crecimiento econdmico que genere riqueza equitativa para todos sin dafiar el

medio ambiente. La Sostenibilidad promueve la concienciacion y difusion de buenas practicas

que permitan conjugar el desarrollo econdmico y social con la preservacion de los recursos
naturales.

Nota. La figura muestra la descripcién de sustentable. Tomado de: Acciona. (2019). Sostenibilidad para
todos. ¢QUE ES LA SOSTENIBILIDAD? https://www.sostenibilidad.com/desarrollo-sostenible/que-es-la-
sostenibilidad/

Para Conservacion Internacional (2018) “café sustentable es generalmente, es el café
gue se cultiva de unaforma que mantiene la naturalezay otorga superiores medios de

vida para los individuos que lo cultivan y procesan”.

3.11. Sustentabilidad

El termino sustentable establece que los recursos naturales son limitados, unaidea
mas amplia se plantea a continuacion en lafigura 32.


https://www.sostenibilidad.com/desarrollo-sostenible/que-es-la-sostenibilidad/
https://www.sostenibilidad.com/desarrollo-sostenible/que-es-la-sostenibilidad/

Figura 32. Descripcion de sustentabilidad

El concepto de sustentabilidad facilita entender que estamos ante un mundo con recursos
naturales escasos y necesidades ilimitadas, una poblacion siempre creciente, un desarrollo
econdmico que ha venido dandose con base en tecnologias ya obsoletas (con un consumo
energético desorbitante que ademas genera una gran contaminacion). Todo este panorama
que esta ya generando efectos climaticos devastadores nos ha llevado a comprender que
existe una capacidad limite de sustentacion para el planeta, y que nos estamos acercando

rapidamente al colapso del ecosistema.

Nota. La figura muestra la descripcion de sustentable. Tomado de: Zarta Avila, P. (2018). LA
SUSTENTABILIDAD O SOSTENIBILIDAD: UN CONCEPTO PODEROSO PARA LA HUMANIDAD.
Revista de Humanidades TABULA RASA, (28), 409-423. Universidad Colegio Mayor de Cundinamarca,
Colombia. https://doi.org/10.25058/20112742.n28.18. Repositorio

https://revistas.unicolmayor.edu.co/index.php/tabularasa/article/view/1127
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4. CALIDAD DESDE EL CAFETOHASTA LA TAZA

En Colombia se produce un cafeto que brinda una sobresaliente taza de café
reconocida en el mundo por sus aromas, sabores, cuerpo, acidez, balance, entre otras

caracteristicas que permiten destacar su calidad en el mercado de los cafés.

Una taza de café inicia su proceso mucho mas alla de su preparacion final, desde
hace algun tiempo el café colombiano se ha esforzado por dar un valor agregado a sus
productos finales que requieren de un elaborado sistema, donde todos los actores
cumplen un papel importante en busca de un mismo objetivo “la mejor taza de café”.
Para el fortalecimiento del atributo del café se tiene en cuenta desde el cafeto hasta el

catador final.
Para garantizar un café especial de calidad se requiere de un largo proceso y multiples
esfuerzosya que “se da en el cultivo, se conserva en el beneficioy se refleja en la taza”

(La Republica, 2017). Este proceso se evidencia en lafigura 33.

Figura 33. Produccion de café
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Nota. En la figura se muestra el proceso de produccion del café desde la siembra, floracion, cosecha,
poscosecha, trilla, tostiony taza. Elaboracion propia. Tomado de: Café de Colombia (21 enero del 2013).
Proceso de elaboracion del café de Colombia. Youtube.

https://www.youtube.com/watch?v=0Q7049APAwWhM.
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En la produccion del café mostrado en lafigura 33 se evidencia cada parte del proceso
como determinante, ya que desde la siembra se recomiendatener en cuentaparametros
especificos para el desarrollo de un proceso sistematico que garantice la calidad de
producto, es decir, escoger la variedad correcta del cafeto, para la altura donde se
establece el cultivo teniendo en cuenta las propiedades del suelo biologicas, fisicas y
guimicas, asimismo, el proceso de recoleccion en la cosecha es parte fundamental para
escoger el café en su punto optimo de maduracion con el fin de lograr mayor peso y

sabor.

Posteriormente pasa a un proceso de Poscosecha en donde el café desarrolla
propiedades significativas en el aroma, se realiza “por beneficio humedo o beneficio
seco; el proceso mas utilizado para producir café de especialidad es el beneficiohumedo
ya que esta compuesto por cuatro procedimientos” (conCafé, 2020). El despulpado
permite la eliminacion de la cascara del café en una maquina llamada descerezadora
mostrada en la figura 34 la cual envia el grano de café al tanque de fermentacion en
donde el mucilago que rodea el café pergamino se descompone para que ocurra un
proceso de “degradacion de azucares y compuestos pecticos por medio de bacterias,
levadurasy enzimas que se transforman en alcoholes junto con acidos carboxilicos que

afectan directa o indirectamente el aroma del café” (Osorio V, 2019).

Despues de la fermentacion se realiza un lavado en donde se retiran los residuos de
mucilago presentes en el café aunque tambien existe la remocion del mucilago de forma
mecanica para el cual se “utilizaun desmucilaginador, que mantiene sincronizados los
flujos de café y agua, para evitar la generacion de granos trillados o mal lavados”
(Cenicafé)con esta maquinase puede minimizar el elevado consumode aguaque se da

en el proceso de beneficio.

Posteriormente se realiza un proceso de secado en donde el “grano de café pasa a
tener unahumedad entre el 10% y 12% observando el café pergamino” (Cenicafé) este
se puede realizar de dos formas al sol brindando una mejor calidad de café siempre y

cuando no se moje durante el secado o de forma mecénica a través de secadoras.



Concluidoel proceso de Postcosecha el café pergamino es trillado y clasificado segun
su tamafio y calidad, seguido de un proceso de tueste donde el café verde pasa a serun
café crudo de color marron en donde se destacan todos los atributos unicos del café,
debido a que el calor resalta sus propiedades “al conseguirlos 100 grados los granos
comienzan a dorarse, a los 180 ya desprende aromas intensos y consigue un color
caramelo, a 215 grados se consigue un color castafio” (Candelas, 2016), el tiempo es
fundamental en este proceso debido a que al exceder este, pierde cafeina el grano, a su
vez el tamafio del café verde juega un papel importante para la transferenciade calor

homogénea en todo el grano al momento de tueste como se muestra en la figura 35.

Finalmente, después de un proceso de molienda se tiene unataza con diferentes
perfiles y caracteristicas sensoriales destacadas de un café especial como se muestran
en la figura 36, estos son calificados por expertos catadores con experiencia y a nivel
nacional los cultivos colombianos tienen diferentes perfiles dependiendo la zona de
cultivo como se muestra en la figura 37, en la zona norte el café tiene notas de nuezy
chocolate, en la zona sur notas citrico y dulce, finalmente en la parte central presenta
notas frutales y herbales motivo por el cual la taza de café colombiano presenta

diferentes experiencias para el consumidor.

Figura 34. Despulpadora Jotagallo

Nota. En la figura se muestra una despulpadorade café en donde por la parte
delantera sale el grano de café y porla parte posterior sale la cereza o cascara
del café. Tomado de: Jotagallo. DESPULPADORA JOTAGALLO.

https://jotagallo.com/asesores-comerciales-maquinaria/.
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Figura 35. Tipos de tueste de café
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Nota. En la figura se pueden observar los tipos de tueste junto con sus caracteristicas
sensoriales que se pueden apreciar de una taza de café especial. Tomado de: Jorge Luis
Martinez Marin. (2019). Cafés de origen. Caracteristicas. TECNICAFE. Parque tecnoldgico de
innovacion. Cicaficultura. Centro de Innovacion y Apropiacién Social de la Caficultura. Curso
virtual Evaluacién Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co.

www.tecnicafe.co.



http://www.tecnicafe.co/

Figura 36. Perfilesde taza
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Nota. En la figura se pueden observar los perfiles en taza es decir las caracteristicas sensoriales que se

pueden apreciar de una taza de café especial. Elaboracion propia basada en informacién. Tomado de:

Presenacion de cafes filtrados. (2019). Cafes fitrados ¢Qué quieres hoy?. Juan Valdez. Cenicafé.

Documento Federacion Nacional de Cafeteros.



Figura 37. Colombia diversa en sabor
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Nota. La grafica se puede evidenciar el plano de Colombia junto a las zonas
productoras de café en el norte, centro y sur, junto con sus caracteristicas de acid ez,
cuerpo y notas de sabor. Tomado de: Presenacion de cafes filtrados. (2019). Cafes
fitrados ¢ Qué quieres hoy?. Juan Valdez. Cenicafé. Documento Federacion Nacional

de Cafeteros brindado por Luis Fernando Rodriguez Duran.

4.1. Cafés de origen

El perfil de sabor en la taza de café “depende del tipo de suelo, el clima, la variedad
cultivada, el tipo de proceso aplicado, las practicas culturalesy su origen” (Martinez J.,
2019) dando unas caracteristicas excepcionales en el paladar de cada catador es por
ello que a continuacion se destacan algunas caracteristicas referentes a diferentes

paises.



4.1.1. Colombia

Colombia es el tercer productor de café mundial despues brasilefios y Vietnam, al
tener una “produccion promedio anual 11.5 millones de sacos” (Martinez J., 2019).
Ademas Martinez J. (2019) en su presentacion destaca que la altitud “entre los 1200y
1800 m.s.n.m. enla cual esta Colombia se cosechasolamente la variedad Coffea Arabica
que genera dos cosechas al afio, las variedades mas comunes son Colombia, Castillo,

Tipica,Caturra, Meragogipe, Catuai, Bordon y recientemente la variedad CENICAFE1”.

Al establecerce como un pais cafetero con 541.000 familias dedicadas a este cultivo
que permiten en su proceso de transformacion brindar “caracteristicas en taza de acidez
media/ alta, cuerpo medio, aromas dulces y suaves, notas citricas, achocolatadas,
afrutadas con perfiles variables dependiendo su lugar de origen” (Martinez J., 2019); es
de destacar que cada unade estas caracteristicas es dada en todo el proceso desde la

siembra hastala taza es por ello que cada paso es fudamental para dar la mejor calidad.

4.1.2. Brasil

Este pais se destaca por producirvariedades ardbicas en un 73% como lo es la Typica,
Caturra, Catui, y robustas en un 27% conocidas como Conillon” (Martinez J., 2019);
mediante diferentes métodos de procesamiento; como el desmucilaginado, semi lavado
donde se deja parte del mucilago en el grano o natural en donde el café recién cogido
del cafeto se deja secar con todo y cascara, es decir no se realiza el proceso de
despulpado. Cada uno de estos procesos permiten obtener cafés con diferentes
caracteristicas en taza que pueden pasar a ser un café de especialidad. Este café

brasilefio presenta diferentes perfiles presentados a continuacion:

Perfiles herbales, frutales, chicharos, chocolates y gusto de rio, este gusto de rio es dado a
un proceso por via seca que genera un sabor caracteristico a medicina o yodo por estos

aspectos lo ubican en mercados de paises balcanicos y de medio oriente (Martinez J., 2019).



4.1.3. CostaRica

En América Central Costa rica se destaco por ser el primer pais que establecié el café
como industria sus procesos de beneficio se desarrollan por via hiumeda y via seca,
posee ocho zonas productoras entre las cuales “esta Bruca, Turrialba, Tres rios, Orosi,
Tarrazu, Valles Central y Occidental que generan perfiles en taza con sabor a malta y

frutas rojas” (Martinez J., 2019).

4.1.4. Guatemala

La produccion de café se desarrolla bajo sombra con variedades de cafés Ardbicos y
Robustas, se caracterizan por que “el 67% de sus cafés son finosy tienen cosechaen
septiembre y abril” (Martinez J., 2019). Las variedades mas sembradas en esta zonason
“Caturra, Catuai, Pache Colis, Pacamara y Maracaturra, Costa Rica 95 o Catimor T-
8667, Anacafé 90, Ihcafé 90 o Catimor T-5175, Catimor T-5269, Castillo, Parainema,
Cuscatleco, Marsellesa, Tupi, Tipica, Bourbén, Mundo Novo, Geisha, Anacafé 14, entre
otras” (Velasquez R.,2019), Martinez J. (2019) enfatiza que estas variedades permiten
tener un “perfil vinoso, con notas a chocolate y oscuro” procedente de las caracteristicas

en el proceso de transformacion del café.

4.1.5. México

Al ser el segundo productor de cafés organicos a nivel mundial al ser precedido por
Perud, cuenta con variedades en un “98% Arabicos como lo son Bourbon, caturra,
maragogype, Mundo nové, Garnica y Catuai; y 2% Robusta” (Martinez J., 2019). Sus
procesos mas utilizados son el beneficiohimedoy seco que generan “perfiles citricos,
vinosos, chocolate oscuro, miel, nuez, ademas de notas predominantes a chocolate y

acidez alta” (Martinez J., 2019) que permiten generar unataza excepcional.

4.1.6. Indonesia

Es un conjunto de islas del sudeste de Asiay Oceania, Isla java, Sumatray Sulawesi
de gran importancia en la produccién de café, Indonesia posee una “altitud entre los 600
y 1800 m.s.n.m. en donde se cultivan especies botanicas 90% Robustas y 10% Arabica

al ser comercializadas mas de 10 especies distintas de Arabica como Typica, Caturra,



Castimor, Tim Tim (a+R), Linea S (Borbon India)” (Martinez J., 2019). Es caracteristica de
Sumatra un color distintivo en el grano de café debido a las propiedades de la tierra 'y

factores de proceso.

Sumatra usa un proceso de trilla himedo (Wet Hulling) que sumado al bajo contenido de hierro
del suelo producen color verde azulado en la almendra para producir un sabor intenso con
notas a cocoa, terroso y tabaco, presentando acidez media alta y cuerpo completo (Martinez
J., 2019).

Este pais se caracteriza por tener un “gran cuerpo, acidez suave, sabores a tierra,
hierbas, y madera” (Martinez J., 2019), es destacado por producir uno de los cafés mas

costosos del mundo.

4.1.7. Ethiopia

Es considerado como la cuna del café, especificamente la region de Kaffa, pero
presentainconsistencias en producciony calidad debido a que son paises africanos que
presentan conflictos politicos, econdmicos y culturales. Sus cultivos son de especies
“Arabicas que en general producen tazas equilibradas, cuero y acidez balanceadas,
sabor afrutado; se presentan inconsistenciaen sus lotes y sus procesos de beneficio son
lavados y naturales que presentan diferencias significativas entre ellos” (Martinez J.,
2019).

4.1.8. Kenya

Kenya tiene principalmente cosechas en octubre y diciembre de las variedades
“Arabicas (99%) como Bourddn, Typica, Kent, SL-28, SL-34 y Robustas (1%)” (Martinez
J., 2019). Los paises africanos se caracterizan por producir cafés organicos por sus
practicas culturales mas no por aplicacion de certificaciones o sellos que generan
especificamente en Kenya “tazas muy finas, complejas y acidas con notas a malta, frutas,
especias, predominando una acidez tipo fosférica intensa, pero de muy alta calidad”
(Martinez J., 2019).



4.1.9. Ruanda

Se caracteriza por producir cafés de variedades “Arabicas (100%) como Bourbédn,
Caturray Catuai, aproximadamente en 28.000 hectareasentro los 1200y 1800 m.s.n.m.”
(Martinez J., 2019), su produccion se realiza de marzo a julio con una presencia de
dificultades en el transporte que afectan su percepcion de calidad, sin embargo, su taza
“es especiada con presencia de cascara seca de naranja, caramelo y vainilla” (Martinez
J., 2019).

4.1.10. Uganda

Las cosechasen este pais se presentan entre septiembre y diciembre es productor de
Robustay Arabicas de variedades “como Kenty Typica en altitudes de los 1600 a 1800
m.s.n.m., sus procesos de beneficio mas destacados son “Wugar” (Lavado) y “Drugar’
(Natural) que destacan cafés con notas a chocolates y especias con un buen cuerpo”
(Martinez J., 2019), y es de destacar el Bugisu o “Blue Mountain Ugandés” como uno de
los cafés mas reconocidos de Uganda ya que presenta una excelente calidad en taza

brindada por su trazabilidad en variedad Arabica y beneficio Wugar.

4.2. Caracteristicas para un café especial

Es importante teneren cuentaque através de unaevaluacion fisicadel café se puede
determinar la calidad en sus granos en color, tamafio, humedad, actividad del aguay
defectos presentes en el café. A través de la esta evaluacion se puede establecer si los
procesos previos de cultivo, beneficio, almacenamiento y comercializacion fueron

desarrollados de manera adecuada.

Un café pergamino de calidad debe presentar un color uniforme caracteristico del
proceso de beneficiado, debe estar libre de olores extrafios o de cualquier tipo de
contaminacion. Estas caracteristicas son “fundamentales para un café excelso, ademas

de estar libre de cualquierinsecto vivo” (Triana D., 2020).



El café pergamino también conocido como café oro después de su proceso de trilla se
clasifica mediante mallas de tamizado, las cuales segun su didmetro mostrado en la
figura 38 se clasifican segun la “resolucién 02 de 2016 por la cual se unen y actualizan
las reglas de calidad del café verde en almendra para exportaciéon” (Resolucion 02 de
2016), establecida por la Federacion Nacional de Cafeteros donde destaca que los cafés
que se establezcan en la malla 14 con tolerancia del 5% inferior a esta se consideran
cafés excelsos y aquellos depositados en la malla 12 con un esmerado beneficioy
debidamente seleccionado pueden considerarse cafés excelsos bajo ciertos criterios de
defectos por cantidad de granos. A partir de esta clasificacion se determina el factor de
rendimiento que define el precio al cual el café serd pagado, ademas de ser una

referencia para la preparacion de los cafés excelsos.

Figura 38. Clasificacion Granulométrica
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Nota. En la figura se muestra las diferentes mallas para clasificar un café arabico lavado en donde la
referencia resaltada en rojo es el tamafio de la perforacién siendo equivalente a la malla 14 o 12
respectivamente segun la resolucion 02 del 2016. Tomado de: Expocafé. (2019). Productos y preparacion.

Clasificacion Granulométrica. https://www.expocafe.com/preparacion.htmil.

La clasificacion por tamafio en mallas varia dependiendo el pais, pero su tamafo
tiende a ser el mismo solo que se le da un nombre diferente, por ejemplo, en Centro

Ameérica y México por encima de la malla 17 es Superior y en Colombia entra en la


https://www.expocafe.com/preparacion.html

categoria de excelso y supremo; comparado con Indiay Africa por encima de esta malla
17 se conocen como AAYy A, a continuacién, se muestra en la figura 39 una clasificacion

por mallas dependiendo el pais de origen.

Figura 39. Clasificacion de café por mallas segun pais de origen
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Nota. En la figura se muestra la clasificacién de café segln su tamafo y el nombre dado por cada
pais de origen. Coffee Research. 2006. SCAA. Green Coffee Beans Sizing Chart. Disponible en

http://www.coffeeresearch.org/coffee/scaaclass.htm.

El valor del contenido de desperfectos en café verde se maneja para la toma de
decisiones respecto a que factores influencian la calidad del café a lo largo de su
trazabilidad hasta este punto, en otras palabras, se puede tomar una muestra
representativa y evaluar su calidad, asimismo se detecta en que proceso se esta fallado
a partir de estos defectos. También es un elemento determinante para establecer el
factor de rendimientoy para determinar si el café esta dentro o fuera de las normas de
exportacion para cafés excelsos, es por ello que a continuacion se muestran algunas

clasificaciones de defectos en la figura 40.


http://www.coffeeresearch.org/coffee/scaaclass.htm

Figura 40. Algunos defectos de café

Cuando se encuentran dos defectos simultaneamente en un grano de café, el defecto que
mayor impacto tenga en la calidad de la taza prevalecera sobre los demas. Cada tipo de
defecto se contabiliza individualmente, el evaluador no combinara recuentos de defectos de
diferentes tipos para calcular un defecto equivalente combinado.

Nota. En la figura se muestran algunos defectos del grano de café. Tomado de: Hoyos Garcia Javier.
Gerente Tecnologico. (2020). Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto en la Taza. TECNICAFE.
Parque tecnologico deinnovacion. Cicaficultura. Centro deInovaciony Apropiacion Social dela Caficultura.

Curso virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co.

www.tecnicafe.co.

4.2.1. Clasificacién de defectos segunla FNC

La FNC en su Resolucion 02 del 2016 establece que en su proceso de analisis “se
tome una cantidad de 500 gramos de café verde para ser clasificada por sus defectos
enunciados en la tabla 2 al ser admitidos un limite maximo de hasta veinticuatro faltas
por 500 gramos de muestra” (Resolucion 02 del 2016). Ademas, de las faltas permitidas
la resolucion habla de requisitos minimos de calidad para cafés excelsos en donde “la
humedad no puede sobrepasar 12.5%, debe tener su olor caracteristico y no presentar

ningun olor extrafio, debe tener una apariencia uniforme” (Resolucion 02 del 2016).

Tabla 2.
Defectos en grano segun la FNC

Ll DEFECTOS
DEFECTOS DEL PRIMER GRUPO
Grano negro total o parcial.
Es causada por:
v La falta de agua durante el
desarrollo del fruto.
v" Fermentaciones prolongadas.
v" Recolecciobn de cerezas sobre
maduras.
v' Mal secado o rehumedecido.
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Cardenillo.
Es causado por:
v" Interrupciones prolongadas en el
secado.
v" Almacenamiento de café himedo.
v Fermentaciones prolongadas.

Grano vinagre total o parcial.
Es causado por:
v" Retrasos en la recoleccion y en el
despulpado.
v" Fermentaciones prolongadas.
v Uso de aguas contaminadas.
v" Sobre calentamiento.
v Almacenamiento himedo del café.
Grano ambar o mantequilla.
Es causado por:
v" Problemas de nutrientes en el
suelo.

Grano decolorado reposado.
Es causado por:
v" Almacenamiento prolongado.
v" Malas condiciones de
almacenamiento.

DEFECTOS DEL SEGUNDO GRUPO
Grado cristalino.
Es causado por:
v' Altas temperaturas en el secado
(mas de 50 grados centigrados).




Grano decolorado veteado.
Es causado por:
v" Rehumedecimiento después del
secado.

Grado decolorado sobre secado.
Es causado por:
v" Demasiado tiempo en el secado.

Grano mordido o cortado.
Es causado por:
v" Despulpadora mal ajustada o
camisa defectuosa.
v" Recoleccion de Cerezas verdes.

Grano picado por insectos.
Es causado por:
v' El ataque de insectos como el
gorgojo y/o la broca.

Grano averanado o arrugado.
Es causado por:
v" Un desarrollo pobre del cafeto por
sequia.
v Debilidad del cafeto.

Grano inmaduro y/o paloteado.
Es causado por:
v" Recoleccion de granos verdes o
pintones.
v Cultivo en zonas marginales.
v Falta de abono.
v" Roya o sequia.




Grano aplastado.

Es causado por:

Maltrato durante el beneficio.

Pisar el café durante el secado.
Trillar café himedo.

Desgaste de camisas.

Mal ajuste o mantenimiento de
maaquinaria.

NS 8K

Grano flojo.
Es causado por:
v" Falta de secamiento.

Nota. En la tabla se visualizan los defectos en café verde del primer grupo y del segundo grupo para la
Federacion Nacional de Cafeteros. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacién SCA de Café Verde y el
Efecto en la Taza. TECNICAFE. Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura. Centro de Inovaciony
Apropiacion Social de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo:

javier.hoyos@tecnicafe.co. www.tecnicafe.co.

En la tabla 2 se observan como los defectos del primer grupo se ven altamente
influenciados por procesos como la recoleccidon en cuanto a demoras en recoger los
frutos o el recoger frutos sobre maduros, en gran cantidad los defectos se ven
influenciados por fermentaciones prolongados y malas practicas en los procesos de

secado junto con el almacenamiento.

Los defectos del segundo grupo se evidencias en su mayoria por problemas al
momento de sembrar el cafeto y la recoleccidn debido a falta de nutrientes en el sueloy
plagas que afectan una planta débil, pero sigue siendo evidente que los procesos de

postcosecha son fundamentales para conservar la calidad del café.

4.2.2. Clasificacion de defectos segun la SCA.
La Specialty Coffee Association (SCA) es un organismo que vela por la calidad del

café de especialidad en todo el mundo, por ello tiene su propia clasificacién estandar
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para cafés ardbicos lavados de especialidad, divida en dos secciones para café verde y
tostado con criterios especificos para cada seccién mostrados a continuaciénen lafigura
41.

Figura 41. Criterios muestra de café

+ Calidad de especialidad para un recuento de defectos del café verde, "tomando
una muestra de 350 gramos al permitir en categoria uno: cero defectos permitidos y en

la categoria 2 son permitidos menor o igual de cinco defectos”.

+ Calidad de especialidad para un recuento de defectos del café tostado, "tomando

una muestra de 100 gramos no se permite ningun defecto de cafés quakers™.

Nota. Se observan los pasos y criterios a seguir para la toma de muestras de un café especial. Tomado
de: Arrazola F. (2015). Los Cafés Especiales, una alternativa para los caficultores colombianos.
Agronegocios e Industria de Alimentos. Universidad de los Andes.

https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los-cafes-especiales-una-alternativa-para-los-

caficultores-colombianos/.

Ademas, de estas dos secciones el contenido de humedad para un café especial
“debera ser mayor o igual al 10% y menor o igual al 12% al momento de su recepcion;
unaactividad de agua menor a 0.70” (Specialty Coffee Association, 2019). También se
caracteriza por priorizar los defectos en un grano, es decir si el grano presenta dos
defectos se evalla el que cause mas impacto en taza, a continuacion, en la tabla 3 se
evidencia el equivalente de los defectos completos, al sumar todos estos segun el café

evaluado se determina el grado de especialidad.


https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los-cafes-especiales-una-alternativa-para-los-caficultores-colombianos/
https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los-cafes-especiales-una-alternativa-para-los-caficultores-colombianos/

Tabla 3.

Tabla de equivalencias de los defectos

DEFECTOS DEFECTOS DEFECTOS DEFECTOS
CATEGORIA 1 TOTALES CATEGORIA 2 TOTALES
EQUIVALENTES EQUIVALENTES
Grano Negro 1 Megro Parcial 3
Grano Agrio/ 1 Agrio Parcial 3
Vinagre
Cereza Seca 1 Pergamina 5
Dafio por Hongos 1 Flotador 5
Materia Extraria 1 Inmaduro 5
Grano Brocado 5 Averanado o 5
Severo Arrugado
Conchas 5
Partido/ Mordido/ 5
Cortado
Cascara o Pulpa b
Seca.
Grano Brocado 10
Leve

Nota. En la figura se evidencia la equivalencia en defectos totales de una muestra de café para Specialty
Coffee Association. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacién SCA de Café Verde y el Efecto en la Taza.
TECNICAFE. Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura. Centro de Inovacion y Apropiacion So cial

de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo:

javier.hoyos@tecnicafe.co.www.tecnicafe.co.

La Specialty Coffee Association, posee “catadores acreditados en Coffee Quality
Institute CQI por sus siglas en inglés que evalian cada una de las caracteristicas
organolépticas del café desde que llega como café verde” (Bermeo B, et al., 2018). A
partir de esta evaluacion los catadores estan en la capacidad de percibir en qué punto el
café a lo largo de su trazabilidad esta presentando falencias o presenta excelentes

practicas.

A partir de esta clasificacion de defectos se pueden categorizar de acuerdo a la tabla
4 presentada a continuacion, donde se destacan la proporcion de deficiencias por

muestra de 300 gramos y sus deficiencias limites:
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Tabla 4.

Categorizacion de café segun la SCA

Specialty Grade Green Coffee

Premium Coffee Grade

Exchange Coffee Grade

Below Standard Coffee Grade

Off Grade Coffee

Nota. En la tabla se muestra la categoria del café segun la SCA, dependiendo la cantidad de defectos
encontrados en el grano. Tomado de: Arrazola F. (2015). Los Cafés Especiales, una alternativa para los

caficultores colombianos. Agronegocios e

Specialty green coffee beans have no
more than 5 full defects.

Premium coffee must have no more than
& full defects.

Exchange grade coffee must have no
more than 9-23 full defects.

Between 24-86 defects

More than 86 defects

Industria de Alimentos. Universidad de los Andes.

https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los -cafes-especiales-una-alternativa-para-los-

caficultores-colombianos/.

Para identificar la calidad de un café especial se debe hacer un rango evaluado

mediante una puntuacion minima o igual como se muestra en la figura 42:


https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los-cafes-especiales-una-alternativa-para-los-caficultores-colombianos/
https://agronegocios.uniandes.edu.co/2015/09/23/los-cafes-especiales-una-alternativa-para-los-caficultores-colombianos/

Figura 42. Estandar de defectos café de calidad

Entre 0 y 100, en donde 100 representa un café excelente y 0 un café de muy baja calidad.
De acuerdo a este puntaje, se segmenta el tipo de café 5i el producto se encuentra por debajo
de 80 puntos, este no puede pertenecer al mercado de café especial.
Nota. En la figura se muestra la calificacion para un café especial. Tomado de: Veldsquez Agudelo C., &
Travez Veladsquez, M. (2019). Café especial, una alternativa para el sector cafetero en Colombia

(Bachelor's thesis, Universidad EAFIT). http://hdl.handle.net/10784/15236. Repositorio EAFIT.
https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236.

4.3. Componentes que afectan la calidad

El proceso productivo del café es susceptible a variables que impactan de manera
significativa su calidad, es por ello que Tecnicafé en su curso virtual a través de Hoyos
Javier plantea el diagrama de Ishikawa mas distinguido como diagrama de pescado que
se observa en la figura 43, al presentar una combinacion de factores para la calidad del
café, al ser un factor clave su agricultura al partir de su ubicacidén geografica para
determinar cudl variedad es la adecuada para este clima, teniendo en cuenta si posee 0
no estacionesen ese sector, evaluarque método seria el mas adecuado para la cosecha

ya que desde el cultivo se percibe la calidad de la taza.

El procesamiento del café verde es crucial para unataza de café especial, debido a
gue cada uno de estos procesos es adaptado para todas las fincas, “el proceso de
beneficio himedo que es el mas comun ha tenido ciertos ajustes en las diversas fases,
gracias a la predominacion de diversos componentes del medio ambiente,
socioecondémicos y geograficos” (Mabel B., 2017), ademas de que el proceso
seleccionado dara diferentes caracteristicas sensoriales en taza que partiran de qué tipo
de proceso se escoja, si humedo, seco, semi lavado entre otros métodos, es por ello que

se debe saber cuéles son las condiciones del medio para producir un café especial.

Factores como el proceso de tueste y molido son claves para proporcionar una
complejidad de sabor, el proceso de tueste sera diferente segun el tipo de café y las

necesidades del consumidor puede ser ligero, medio y oscuro. Asimismo, la preparacion


https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236

es esencial pararesaltar esos sabores caracteristicos provenientes de su trazabilidad, el
proceso de preparaciéon puede resaltar u opacar estas caracteristicas, es por ello que la
preparacién se convierte en un arte, al ser parte fundamental de la experiencia del

consumidory garantizar unataza de café especial.

Figura 43. Combinacién de factores para la calidad
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Nota. En la figurase muestra la combinaciondefactores para la calidad dadaen su complejidad
de sabor en una taza de café. Elaboracion propia en Minitad. Tomado de: Hoyos J., (2020)
Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto en la Taza. TECNICAFE. Parque tecnolégico de
innovacion. Cicaficultura. Centro de Innovacion y Apropiacion Social de la Caficultura. Curso

virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co.

www.tecnicafe.co.

4.4. Factor rendimiento

El factor de rendimiento es una medida expuesta por la FNC que es definida por “la

proporcion de café pergamino seco que es necesario para obtener un saco de 70
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kilogramo netos de café excelso, en el proceso de trilla” (hoyos J., 2020), el factor es
establecido por la FNC segun caracteristicas de cosecha en el pais, para el afio 2020 el
factor de rendimiento base fue de 94 el cual se muestra en la figura 44, destacando que
entre menor sea este factor de rendimiento mayor sera su precio y su calidad; algunos
caficultorestienden a creer que entre mayor sea este factor mejor calidad y precio tendra

el café pero esto es erréneo se debe buscar disminuir este factor de rendimiento.

Figura 44. Factor de Rendimiento

90 MAYOR CALIDAD
91 MAYOR PRECIO

92

93

BASE 94 PRECIO DEL DIA

95

96

97 MENOR CALIDAD
98 MENOR PRECIO

Nota. En la figura se evidencia la base del factor de rendimiento y a
medida que disminuye aumenta la calidad y el precio del café. Tomado
de: Hoyos J., (2020) Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto en la
Taza. TECNICAFE. Parque tecnoldgico de innovacion. Cicaficultura.
Centro de Innovacién y Apropiacion Social de la Caficultura. Curso virtual
Evaluacién Fisica y Andlisis Sensorial del Café. Correo:

javier.hoyos@tecnicafe.co. www.tecnicafe.co.

El factor de rendimiento se evalla al tomar una muestra representativa de café
pergamino de un saco, este se pesa y posteriormente se limpia, trilla y clasifica, en el

proceso se extrae café excelso, cisco que es la cascarilla del café pergamino y
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subproductos como los defectos presentes en los granos, el peso total de la muestra es
divido por el café excelso extraido y multiplicado por 70 kg que es el bulto de café excelso
gue se exporta de Colombia, después de obtener este factor de rendimiento se calcula
el precio del café en donde la base del factor de rendimiento expuesta por la FNC es
dividida por el fator de rendimiento calculadoy multiplicado por el precio base del café
en ese momento de venta; para tener estos términos mas claros un ejemplo en laimagen

45 el cual destaca formulas expuestas por Hoyos J. (2020).

Figura 45. Factor de Rendimiento

195¢g
g 1§/ Excelso

Subproductos

-

Nota. En la figura se muestra la toma de una muestra la cual sera limpiada, trillada y clasificada.
Elaboracién propia. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto en la Taza.
TECNICAFE. Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura. Centro de Inovacion y Apropiacion Social
de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo:

javier.hoyos@tecnicafe.co www.tecnicafe.co.

La figura 45 evidencia que de una muestra de 250 gramos de café pergamino son
extraidos a través de limpieza, trilla y clasificacion 195 gramos de café excelso, 50
gramos de cisco y 5 gramos de subproducto, es decir que el proceso de célculo para
esta muestra es:

Lo primero es determinar el factor de rendimiento a través de la siguiente formula:
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o 250 g de muestra
Factor de rendimiento = 195 g x 70 kg de Excelso = 89.74 kg

Posteriormente se calcula el precio del café con la siguiente formula:

kg
—— 9 ¥ $101.500 = $106.318
8972 kg $

Precio ($/@) =

Con un factor de rendimiento de 89.74 kg se paga al caficultor por arroba $106.318,
precio que destaca un café sin exceso de defectos y de 6ptima calidad. El precio aumenta
a medida que el factor de rendimientodisminuyay esto se puede lograr con un excelente
proceso de cosechay beneficio de café, asimismo con procesos diferenciadores que
destaquen un café especial. Los pequefios caficultores deben estar al tanto de este factor
ya que a partir de este se pueden observar cuales son esos defectos que disminuyen la

calidad del café y corregirlos desde el origen.
4.5. Componentes del café especial

Los pequefioscaficultores deben tener en cuenta ciertas caracteristicas al producirun

café especial, ya que dependiendo de estas se tendra un café diferenciado.



Figura 46. Caracteristicas de un café especial

COMPONENETES DEL CAFE ESPECIAL

TAZA LIMPIA PERFIL DE SABOR UNICO CONTROL DE ORIGEN

Nota. En la figura se muestra las caracteristicas mas relevantes de un café especial
Elaboracién propia. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto
en la Taza. TECNICAFE. Parque tecnologico deinnovacion. Cicaficultura. Centro de Inovacion
y Apropiacion Social de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion Fisica y Analisis Sensorial del

Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co. www.tecnicafe.co.

Los componentes clave de un café especial se muestran en la figura 46 en donde se
destaca unataza limpia, libre de dafio en taza en la cual el café expresa sus cualidades
intrinsecas; un control de origen en donde el café describe su trazabilidad y cuenta una
historia o biografia, posee su propia identidad, ademas debe tener un perfil de sabor
Unico, con sabor especial que se determina por su microclima, variedad, proceso
especial, entre otros factores, finalmente debe ser un café de precio especial es decir,
debe estar arriba o fuera de la bolsa de Nueva York ya que el café tiene alta influencia

en el costo del dolar debido a que cotiza en la bolsa.

45.1. El sabor como llave clave de valor

El sabor pertenece a los componentes mas relevantes en taza, este es dependiente
del proceso de recoleccion, donde el caficultor debe buscar recoger los granos en su
punto de maduracidn para resaltar esos aromas y sabores en taza. En la figura 47 se
puede observar en “la escala que 9 es lo mejor; 7y 8 bueno; 4,5y 6 tolerable; 1,2y 3

malo, por lo general los verdes saben a madera, fenol, sucio, astringente; los secos a
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metalico, acre” (Hoyos J., 2020). En la figura 40 se evidenciaque el grado de maduracion
pertinente es maduro, pinton y sobre maduré ya que dan los mas altos perfiles
sensoriales para una excelente calidad en taza, aqui también influyen los defectos
presentes en el grano, pero estos vienen dados por controles en el cultivo, a través de

buenas practicas agricolas.

Figura 47. Calidad de la bebida de café segun su grado
de maduracién
Calidad de |a bebida de café segiin el grado de maduracion
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Nota. En la figura se muestra los diferentes perfiles en taza dependiendo de
la maduracién del café al momento de la recoleccién. Tomado de: Hoyos J.,
(2020) Clasificacion SCA de Café Verde y el Efecto en la Taza. TECNICAFE.
Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura. Centro de Inovacion y
Apropiacion Social de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion Fisica'y Analisis

Sensorial del Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co www.tecnicafe.co.

Para la produccién de variedades de café especial se tiene en cuenta cadaunade las
etapas del proceso como clave fundamental para obtener un café diferenciador, es por
ello que se han implementado diferentes mecanismos para regular un café de calidad, a

través de las certificaciones se crea valor y control para un café especial.
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5. CERTIFICACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES DE CAFES
ESPECIALES

Un robusto sistema de produccion y comercializacion de cafés especiales requiere de
entidades dispuestas al estudio y capacitacion de todos los participantes de dicha
cadena. El conocimiento de cada uno de los factores y detalles que participan en cada

uno de los eslabones del proceso productivo garantizan una excelente calidad.

A través de las certificacionesy sellos se garantiza la trazabilidad de un café especial,
al brindar un valor diferencial en los mercados debido a su calidad en taza y
estableciendo un nivel de competitividad en los mercados que contribuye con el beneficio
del pequefio caficultor. A continuacion, se exponen las diferentes certificaciones junto
con los sellos que visibilizan el contexto, requisito y beneficio econdmico respecto a la
FNC, los cuales son aplicadas a nivel nacional, asimismo se presentan certificaciones a
nivel internacional, seran expuestas las mas reconocidas en busca del beneficio del
pequefio caficultor destacando el beneficioecondmicoreferente ala region de Santander

para cafés especiales si aplica.

5.1. RAINFORES ALLIANCE Y UTZ

Figura 48. Identificacion de Rainforest Alliance

Rainforest
~ Alliance

Nota. Identificaciony sello del programa Reinforest para cafés
especiales. Tomado de: Rainforest Alliance (2017). Para
produccidon agricola y ganadera de fincas y grupos de
productores. Norma para Agricultura Sostenible. Julio, 2017.

Version 1.2. www.rainforest-alliance.org.



http://www.rainforest-alliance.org/

Rainforest Alliance “trabaja con los caficultores para mejorar sus medios de vida, asi
como la salud y el bienestar de sus comunidades” (Rainforest Alliance, 2016) basa su
mision en trabajar por “la conservacion de la biodiversidad, asegurar medios de vida
sostenibles transformando las practicas de uso de suelo, las practicas empresariales y
el comportamiento de los consumidores” (Rainforest Alliance, 2017); asimismo basan su
programa en la norma Rainforest Alliance para Agricultura Sostenible, en donde
establece sus pilares en la teoria del cambio usando “estrategias de apoyo que
contribuyen a mejorar las practicas agricolas, los sistemas de gestiéon y a incrementar el
conocimiento de los productores” (Rainforest Alliance, 2017), la implementacion de esta
certificacién busca que los pequefios caficultores mejoren sus condiciones de vida y las
condiciones laborales para sus trabajadores, obteniendo beneficios econémicos, aparte
de equidad de géneroy educacion paralos nifios de las asociaciones agricolas.

Dicha norma busca sensibilizar alos caficultores para tener un ecosistema sostenible
a través de agricultura climaticamente inteligente, que mitigue el cambio climatico y
apoye “la biodiversidad de las fincas, evitando la deforestacion, manteniendo suelos
saludables, protegiendo las fuentes de agua, guiando a los productores en la seleccién

y adopcion de material de siembra” (Rainforest Alliance, 2017).

Figura 49. Identificacion de UTZ en alianza con

Rainforest Alliance

UTZ

Certified

Pﬁrt of thé
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Nota. En la figura se muestra la identificacion de la certificacion en alianza con
Rainforest Alliance enfocada a la sostenibilidad inteligente. Tomado de: UTZ -
Rainforest Alliance. (2020). CERTIFICATION PROGRAM.

https://www.rainforest-alliance.org/business/tag/2020-certification-program/.
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En el afio 2018 RainforestAlliance sefusionocon UTZ el cualtambién es un programa
de sostenibilidad basado en principios similares de la certificacion Rainforest Alliance en
donde “se produzca de manera responsable, con cuidado de las personas y el medio
ambiente. Esto significaun uso adecuado y modesto de fertilizantes, pesticidas, aguay
energia” (UTZ - Rainforest Alliance, 2020), este programa de certificacion UTZ responde
basicamente a dos preguntas importantes, la primera el origen del café y la segunda
como se produjo, en otras palabras, la trazabilidad del café, la identificacion se observa
en la figura 49.

Producto de esta fusion se cre6 un nuevo modelollamado “Reimaginarla certificacion”
para definir e implementar un nuevo modelo de certificacion a largo plazo, basado en
esta vision se cred el “Programa de Certificacion 2020 el cual se fundament6 en generar
nuevos estandares basados en larecoleccidn de datos a través de sistemas tecnoldgicos
gue generan valor para sus colaboradores y soporten la produccién agricolay la cadena
de suministro; el Programa de Certificacion se sustenta en tres componentes principales
manejados integralmente para tener mejores resultados, estos se plantean en la
Programa de Certificacion 2020 que lleva por nombre "RAINFOREST ALLIANCE
SUSTAINABLE AGRICULTURE STANDARD FARM REQUIREMENTS” (Farm
Requirements, 2020), los componentes son los mismos para los requisitos de la cadena

de suministro, presentados a continuacion:

1) Estandar para agricultura sostenible que implica requisitos para las fincasy

requisitos para la cadena de suministro.
2) Sistema de aseguramientoque permita tener claras las reglas de la certificacion,
auditoria, reglas para la autorizacion de Entes de Certificacion y requisitos para

el personal de Entes de Certificacion.

3) Sistema de datos y herramientas.



Figura 50. Sello de certificacion del “Programa de Certificacion
2020” Rainforest Alliance

Nota. En la figura se muestra la identificacion, es decir el sello de certificacién
de Rainforest Alliance-UTZ para el Programa de Certificacion 2020. Tomado de:
UTZ - Rainforest Alliance. (2020). CERTIFICATION PROGRAM.

https://www.rainforest-alliance.org/business/tag/2020-certification-program/.

El estandar de agricultura sostenible de Rainforest Alliance 2020 plantea dos
documentos uno pararequisitos en fincasy otro para la cadena de suministro, juntos se
basan en un conjunto de principios basicos orientados a “la mejora continua, al ser
alimentado por datos, buscando el aseguramiento en funcién de los riesgos;

contextualizacion;y responsabilidad compartida” (UTZ - Rainforest Alliance, 2020).

Los cambios generados por la fusion de estas dos certificacionesy la generacion de
un nuevo programa que lleva como sello la figura 50 remplaza para el 2020 diferentes
guias para la certificacibn como se muestran en la figura 51.:


https://www.rainforest-alliance.org/business/tag/2020-certification-program/

Figura 51.

Guias certificacion

+ El Codigo de conducta basico de UTZ, y certificacion para maltiples grupos Version 1.1,
2015 Cdédigo de conducta basico de UTZ para certificacion individual y de sitios maltiples,

Version 1.1, 2015 y sus modulos correspondientes.

4 Estandar de Agricultura Sostenible de Rainforest Alliance para fincas y grupos que

intervienen en produccién de cultivos y ganaderia, Version 1.2, 2017.

Nota. En la figura se muestran las guias para la certificacion. Tomado de: Farm Requirements. (2020).
RAINFOREST ALLIANCE SUSTAINABLE AGRICULTURE STANDARD FARM REQUIREMENTS. June
de 2020 Version 1. https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-

Sustainable-Agriculture-Standard Farm-Requirements Rainforest-Alliance-Es.pdf.

La certificacion de este programa ahora va mas alla de no aprobar o aprobar un
requisito, esta en busca de la mejora continuaademas de llegar a los lugares mas criticos
y enviar a auditores para apoyar practicas mas sostenibles durante todo el proceso
usando nuevas tecnologias de recoleccion de datos que generen garantias para el

productor y el consumidor.

El programa estad en unafase de implementacion, en donde los caficultores se estan
adaptando a los nuevos sistemas, es por ello que las auditoras para este programa se

estaran realizando a mediados del 2021.

5.1.1. Requisitos

Para el nuevo Programa de Certificacion 2020 Rainforest Allian ce los requisitos para
fincas se dividen en dos tipos el primero son “los requisitos fundamentales los cuales
deben ser cumplidos para lograr la certificacion, y el segundo los requisitos de mejora
continuadisefiados paraseguirpromoviendoy midiendo elavance” (Farm Requirements,
2020), dentro de los requisitos de mejora se manejan dos tipos obligatorios y
autoseleccionados, todos estos tienen mediciones de cumplimiento pero con el nuevo

ajuste al programa se han afiadido mediciones inteligentes.


https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf

Los requisitos fundamentales son la clave para obtener la certificaciéon ademas de ser
la llave para la agricultura sostenible en donde recomienda las buenas practicas, para
lograr la sostenibilidad a decidido ir mas alla de un requisito aprobado e implementar la
mejora continua a través “de discernimiento de los datos, y una medicion mas exacta del
avance” (Farm Requirements, 2020), es por ello que se implementa la medicion
inteligente en donde el productor incorpora la mejora continua con datos especificos de
un contexto. El programa no determina medidores inteligentes “son los productores
quienes establecen los objetivos para estos indicadores, y quienes definen las acciones

gue corresponde tomar para realizar estas mejoras” (Farm Requirements, 2020).

A través de este programa el caficultor realiza mediciones y se obtiene un punto de
partida que contempla el estado actual, posteriormente el caficultorcontempla el objetivo
a alcanzary planifica las acciones para lograrlo, genera indicadores que me permitan
medir su progreso y monitorear los logros alcanzados a través del sistema de
aseguramiento; evidenciado esto se genera un ciclo que permite la retroalimentacion de
las actividades y las mejoras a realizar ya que el proceso da un lapso de tiempo
pertinente en el que el auditor monitorea cada uno de los pasos, para ampliar este
contexto en la figura 52 se puede ver un esquema mas amplio propuesto en Rainforest

Alliance Sustainable Agriculture Standard Farm Requirements.



Figura 52. Requisitos fundamentales y comprension de medidores inteligentes
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Nota. En la figura se muestra el plan de mejoramiento continuo a través de medidores inteligentes para el
programa de certificacion 2020 Rainforest Alliance. Farm Requirements. (2020). RAINFOREST ALLIANCE
SUSTAINABLE AGRICULTURE STANDARD FARM REQUIREMENTS. June de 2020 Version 1.

https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-

Standard _Farm-Requirements _Rainforest-Alliance-Es.pdf.

Este programa contempla unos requisitos generales para el cumplimento de la
certificacién en donde destaca aquellos que se deben realizar por medicion inteligente y
aquellos que son determinados por autoseleccion, los requisitos evaluados son gestion,
trazabilidad, ingreso y responsabilidad compartida, agricultura, social y medio ambiente,
cada uno de estos requisitos generales se desglosan en items mas detallados para su
cumplimiento, en lafigura 53 se observan a mas detalle. El proceso de certificacion para
las fincas examina varios pasos importantes descritos a groso modo en la figura 54, si
se desea tener un detalle de la aplicacion puede remitirse al documentd Rainforest
Alliance Sustainable Agriculture Standard Farm Requirements y lograr la certificacion

para la finca.


https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf

Figura 53. Descripcion general de los requisitos

11 | Management Smart Metor 6.1 | Assess-and-Address Child Labor, Forced Labor, Smart Moter

i Discrimination, Workplace Violence and Harassment

13 | Risk Assessment and Management Plan 52 | Freedom of Association and Collective Bargaining

14 | Internal Inspection and Self~Assessment 5.3 | Wages and Contracts

16 | Grievance Mechanism 54 | Living Wage Smart Meter

16 | Gender Equality Smart Meter 6.6 | Working Conditions

17 | Young Farmers and Workers Solf-selocted 6.6 | Health and Safety
B e e e—

21 | Traceability 6.8 | Communities

2.3 | Mass Balance 6.1 | Forests, other Natural Ecosystems and Protected Areas
_ 62 Conservcltioq and Enhancement of Natural Ecosystems Smart Meter

31 | Production Costs and Living Income Sofi- toc . e

3.2 | Sustainability Differential 6.3 | Riparian Buffers

33 | Sustainability Investments 8.4 | Protection of Wildlife and Biodiversity
_ 6.5 | Water Management and Conservation Smart Moter

4) | Planting and Rotation 6.6 | Wastewater Management

42 | Pruning and Renovation of Tree Crops Smart Meter 6.7 | Waste Management

43 | Genetically Modified Organisms (GMOs) 6.8 | Energy Efficiency Smart Moter

44 | Soil Fertility and Conservation Smart Meter 6.9 | Greenhouse Gas Reduction Self-solected

45 | Integrated Pest Management (1PM) Smart Meter

4.6 | Agrochemicals Management

47 | Harvest and Post-Harvest Practices

Nota. La figura muestra los requisitos de Rainforest Alliance Sustainable Agriculture Standard Farm
Requirements de la certificacion para finca con sus items generales. Tomado de: Farm Requirements.
(2020). RAINFOREST ALLIANCE SUSTAINABLE AGRICULTURE STANDARD FARM REQUIREMENTS.
June de 2020 Version 1. https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-

Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf.



https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf

El proceso de certificaciéon esta evaluado para cultivos de produccién extensa es por
ello que los tiempos son mas largos y su proceso de verificacibn es mas riguroso, se
requiere de un afio paratomar las mediciones inteligentes del punto de partida junto con
la verificacion de todos los requisitos, de alli el monitoreo por parte de los auditores para

acceder a la certificacion.

Figura 54. El proceso de certificacion
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Nota. La figura se observa el proceso de certificacion para aquellos que buscan certificar la finca como
sostenible. Tomado de: Farm Requirements. (2020). RAINFOREST ALLIANCE SUSTAINABLE
AGRICULTURE STANDARD FARM REQUIREMENTS. June de 2020 Version 1. https://www.rainforest-

alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-

Requirements _Rainforest-Alliance-Es.pdf.

El programa de certificacion 2020 presenta requisitos para la cadena de suministro a
parte de los requisitos para la finca en Rainforest Alliance Sustainable Agriculture
Standard Supply Chain Requirements en donde se evidencian requisitos de gestion,
trazabilidad, ingresos y responsabilidad compartida, social y medio ambiente aplicados

a la cadena de suministro como se muestra en la figura 55, estos requisitos se evallan


https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Farm-Requirements_Rainforest-Alliance-Es.pdf

por items y por unavaloracién de riesgos de la cadenade suministro (ERCS) para los
actores de lacadenade suministro, a partir de estos se genera una lista contextualizada
de los requisitos aplicables y unallista contextualizada para verificacion de cada uno de
los items establecidos en el programa para la definicion de “practicas de mitigacion y
adaptacion para temas especificos esto con el fin de tener claro que la sostenibilidad no
es Unicamente una forma de vida, sino también un negocio, y los negocios exitosos

necesitan gestionarse” (Supply Chain Requirements, 2020).

Figura 55. Descripcion general de requisitos para la cadena de suministro

11 | Manogement

1.2 | Administration

14 | internal Inspection and Seif-Assessment

15 [ Grievance Mechanism

1.8 | Gender Equality

21 | Traceability

22 | Traceability in Online Platform
23 | Mass Balance

3.2 | Sustainability Differential

3.3 | Sustainabiiity Investments

3.4 | supply Chain Contributions for Living Wage Payment (Self-selected)

51 [ Assess-and-Address Child Labor, Forced Labor, Discrimination, Workplace Violence and Harassment

5.2 | Freedom of Association

5.3 | Wages and Contracts
55 | Working Conditions

5.6 | Health and Safety

6.6 | Wastewater Management

Nota. En la figura se muestras los requisitos del documento de acuerdo a su tema principal de la
cadena de suministro. Tomado de: Supply Chain Requirements. (2020). RAINFOREST ALLIANCE
SUSTAINABLE AGRICULTURE STANDARD supply chain REQUIREMENTS. JUNE 2020 Version 1.

https://www.rainforest-alliance.org/business/wp -content/uploads/2020/06/Rainforest-Alliance-2020-

Sustainable-Agriculture-Standard _Supply-Chain-Requirements.pdf.



https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/Rainforest-Alliance-2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Supply-Chain-Requirements.pdf
https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2020/06/Rainforest-Alliance-2020-Sustainable-Agriculture-Standard_Supply-Chain-Requirements.pdf

5.1.2. Beneficio

Los beneficios econdmicos son dados al caficultor al momento de la venta, esta venta
debe hacerse a la Federacién Nacional de Cafeteros en el caso de Colombia que tiene
los programas de certificacion avalados en su institucion, es de destacar que estos
precios son variables y dependen de las condiciones de calidad del café.

Para Santanderlos precios para un café sostenible con el certificado Rainforest y un

café UTZ son de respectivamente, para septiembre 28 del 2020:

* Rainforest Santander: Sobre “precio inicial de $50.000 respecto ala base de café
con un factor de rendimiento, porcentaje de broca y porcentaje de defectos del primer

grupo sin limite” (Rodriguez L., 2020).

* UTZ Santander: Sobre “precio inicial de $ 35.000 respecto a la base de café con
un factor de rendimiento, porcentaje de brocay porcentaje de defectos del primer grupo
sin limite” (Rodriguez L., 2020).

Los datos fueron tomados de la region de Santander debido a la facilidad de
informacion, estos precios tienen a variar muy poco respecto a otras zonas del pais,
ademas de esto Santander maneja un programa apoyado por Rainforest llamado
“‘“ORGANICO RAINFOREST (KACHALU)” por el comité departamental de cafeteros de
Santander en “reconocimiento a la Asociacion de Cafés Sostenibles de Santander -
Kachalu,basadaen los mismo principiosde la sostenibilidad de Rainforestpero con todo
el proceso manejado de manera organicay en buscade un equilibrio con el ecosistema”

(Rodriguez L., 2020). Este café tiene un precio diferente por sus procesos y es de:

+ ORGANICO RAINFOREST (KACHALU): Sobre “precio inicial de $225.000
respecto a la base de café con un factor de rendimiento de 95,0; un porcentaje de broca

de 4,0; y un porcentaje de defectos del primer grupo del 1.5” (Rodriguez L., 2020).



5.2. NESPRESSO

Desde el afio 2003 Nespresso creo una alianza con Rainforest Alliance, producto de
esto se disefi6 el programa Nespresso AAA Sustainable Quality ™, este programa
especializado “garantiza un café de la mas alta calidad, al tiempo que crea medios de
vida sostenibles para los agricultores, sus comunidades y protege el medio ambiente”
(Nestlé Nespresso SA., 2020). La clave de este programa son las buenas practicas
agricolas, sostenibilidad social y ambiental que van ligadas al bienestar de las personas
gue contribuyen a tener un equilibrio con el planeta. En la figura56 se muestra el inico

de esta certificacion.

Figura 56. Inicios de Nespresso
MNespresso para el afio 2003 propuso crear los primeros cafés AAA del mundo, la calidad AA
es sostenible; AAA SUSTAINABLE QUALITY™ recopila la bisqueda de asegurar que los
cafés son producidos mediante los mas altos estandares de calidad, equilibrando la creacidn
de valor social y economico de los caficultores y sus comunidades, asi como tambien
contribuir a la conservacion del medio ambiente.

Nota. En la figura se muestra la trazabilidad de la certificacién sus inicios. Tomado de: NaturaCert. (2020).

AAA Sustainable Quality. Vertificaciones NaturaCert Colombia. http://www.naturacert.org/verificaciones-

naturacert-colombia/.

Nespresso comercializa “café en un 80% de las fincas AAA y mas del 40% de todo el
café de las fincas Rainforest Alliance Certified” (Nestlé Nespresso SA., 2020), es por ello
gue constantemente fomentan la calidad del café a través de la sostenibilidad y quieren
dejar huella en el consumidor con dos palabras representativas para su café “calidad

sostenible”. La identificacidon de esta certificacién se muestra en la figura 57.


http://www.naturacert.org/verificaciones-naturacert-colombia/
http://www.naturacert.org/verificaciones-naturacert-colombia/

Figura 57. Identificacion de AAA Sustainable Quality

/ COFFEE
\_ SOURCING

Nota. En la figura se muestrala identificacion para las fincas y productos que manejan el
programa AAA Sustainable Quality. Tomado de: Nestlé Nespresso SA. (2020).
TRABAJAR EN EQUIPO PARA LA CERTIFICACION: EL SECRETO DE LA CALIDAD
SOSTENIBLE. https://www.nespresso.com/ch/en/our-choices/sustainable-coffee-quality/the-
secret-to-sustainable-and-quality-coffee?utm_id=6a26af9d-9d10-4647-92cb-8895503c3228

El programa de calidad sostenible AAA a partir de los pilares de Nespresso y
Reinforest Alliance “combinan de manera innovadora los principios de sostenibilidad
practica (capacidad de rastreo, valor econdmico, justicia social y administracion
medioambiental) con una calidad alta” (Navia J., et al., 2016), estos procesos buscan

fortalecer a los caficultores en su produccion buscando una calidad de café alta afio tras

afno.

5.2.1. Requisitos

El programa de calidad sostenible AAA realiza unaevaluacion de las practicas usadas
en la finca, en cuanto a “siembra y manejo del cultivo, cosecha, beneficio, secado y
almacenamiento, manejo de residuos, manejo del medio ambiente y comercializacion”
(Navia J., et al.,, 2016), el 100% del cumplimiento en las practicas de produccion,

postcosechay comercializacion garantizan un café AAA “Calidad Sostenible”.


https://www.nespresso.com/ch/en/our-choices/sustainable-coffee-quality/the-secret-to-sustainable-and-quality-coffee?utm_id=6a26af9d-9d10-4647-92cb-8895503c3228
https://www.nespresso.com/ch/en/our-choices/sustainable-coffee-quality/the-secret-to-sustainable-and-quality-coffee?utm_id=6a26af9d-9d10-4647-92cb-8895503c3228

Figura 58. Indicadores por criterio y estructura de funcionamiento de la

herramienta TASQ

Herramienta TASQ: Programa de calidad sostenible AAA

Criterios Indicadores Estructura de funcionamiento

Recoleccion de café

Calidad 1 Proceso de despulpado de café

Proceso de desmucilaginacion: Fermentacion del café

Proceso de secado de café en pergamino 50% =AA
Calidad 2 Secado al sol La mas alta calidad

Secado mecéanico

Almacenamiento de café pergamino en la finca

Calidad 3 Normas de higiene

Agua
Econémico 1  Planes de manejo

Acceso a informacién de precios y mercados 16,16
Econémico | Registro de ingresos y egresos (Trazabilidad)

Tenencia de la tierra
Social 1 Seleccién y contratacion de personal 100%=AAA
Social 2 Salud ocupacional®
Social 3 Viviendas 16,16 50% = A Calidad
Social 4 Condiciones laborales Sostenibilidad Sostenible
Social 5 Salud ocupacional (Fuerza laboral)

Capacitacion
Ambiental | Conservacién de biodiversidad

Ambiental 2 Manejo de desechos

Ambiental 3 Conservacion de suelos 16,16
Ambiental 4 Reforestacion

Ambiental 5 Conservacion de recursos hidricos

Ambiental 6 Manejo integrado del cultivo

Nota. En la figura se muestran los indicadores y criterios de la herramienta TASQ para
verificacion de la calidad sostenible. Tomado de: Mavia Estrada Jorge Femando, Gallego
Galvis |der Edilson, Jojoa Bamios Jyan Dario. (2016). IMPACTO DEL PROGRAMA
MESPRESSO AAA EN LA ZONA CAFETERA DEL MUNICIPIO DE LA UNION NARING.
REVISTA FACULTAD CIENCIAS AGROFECUARIAS. FAGROFPEC. 2016. 8 (1). Pp; 30 -
37. Articulo de |Investigacion. Universidad de la Amazonia. ISSN  1692-9454.

hitps: /fwww. uniamazonia. edu. colrevistasfindex phpfagropecfadicle/view/456/448 .

Este sistema de verificacion de la calidad sostenible AAA expuesto en la figura 58,
evalla el proceso de produccién de café bajo 4 criterios calidad, econdmico, social y
ambiental, a los cuales se les asigna un indicador que sera evaluadode 0 a 3; “al ser 3

un nivel avanzado, 2 nivel emergente, 1 nivel basicoy 0 nivel deficiente” (Navia J., et al.,



2016), posterior a esto se realiza unaponderacién de los datos y su nivel de importancia,
para finalmente realizar la sumatoria total ponderada para cada indicador dividido el
numero de categorias presentes en lafigura58y obtenerel porcentaje minimo para cada

unade las practicas aplicables en la finca al exponerse en la figura 59.

Figura 59. Categorias de practicas realizadas en la finca

Practica
avanzada
Practica

Pratica cmergenic

Practicas
deficientes

52% 68% 34% 100%

Nota. La figura muestra los porcentajes para alcanzar cada una de las practicas en
la finca que llevan a una certificacion en el programa calidad sostenible AAA.
Tomado de: Jorge Femando Mavia Estrada, |der Edilson Gallego Galvis, Ivan Dario
Jojoa Barrios. (2016). IMPACTO DEL PROGRAMA MESPRESSO AAA EN LA
Z0OMNA CAFETERA DEL MUNICIPIC DE LA UNION NARINO. REVISTA FACULTAD
CIENCIAS AGROPECUARIAS. FAGROPEC. 2016. 8 (1). Pp: 30 — 37. Adiculo de
Invesfigacion Universidad de la  Amazonia. ISSM 1652-9454
hittps /A uniamazonia. edu.co/revistasdindex phpfagropeci/ariclefiview/456/445.

El programa como primera instancia promueve un proceso de auto evaluacion en la
finca cafetera, posteriormente una verificacion de dichos factores que afectan la calidad
del café y finalmente una evaluacion por parte de NESPRESSO para determinar en qué
condicionesde sostenibilidad se encuentrala finca productora. Toda esta informaciénes
recopiladapara desarrollar planes de accion sobre los temas mas criticos y mejorar estas
condiciones con la ejecuciéon de los mismo, asimismo “el productor recibe incentivos con

el fin de recompensar la calidad del café que cumple con las expectativas de los



consumidores de NESPRESSOYy ayuda asegurar la sostenibilidad en la implementacién
de buenas practicas en todo su contexto” (Navia J., et al., 2016).
5.2.2. Beneficio

Los beneficios que brinda el programa de AAA SUSTAINABLE QUALITY™ a través
de la Federacion Nacional de Cafeteros para aquellos que no venden directamente a la
entidad de Nespresso en Colombia, en colaboracion con Reinforest Alliance para el 28
de septiembre del afio 2020 en la regién de Santanderlacual no varia en gran proporcién

con otras regiones fue de:

* AAA RAINFOREST SANTANDER: Sobre “precio inicial de $50.000 respecto a la
base de café con un factor de rendimiento de 94,0; un porcentaje de broca de 2,5; yun
porcentaje de defectos del primer grupo del 1.5” (Rodriguez L., 2020).

5.3. C.A.F.E. Practices

ElI C.A.F.E. (Equidad del Café y los Caficultores, por sus siglas en inglés) Practices se
caracteriza por ser un café cultivado conforme a practicas responsables, es decir que
este programa se basa en un “conjunto de normas medibles centradas en cuatro areas
fundamentales” (Starbucks Coffee Company, 2019) como lo son calidad de productoy
responsabilidad econdmica como requisitos, juntos con responsabilidad social y
liderazgo medio ambiental evaluados por verificadores independientes. Este programa
fue desarrollado en colaboracion con “SCS Global Services que es unafirmacertificadora
de café independiente, que se encarga de asegurar que los proveedores de Starbucks

cultiven y procesen café de manera sostenible” (NaturaCert, 2020).

El programa Practices es desarrollado solo para vender el café verde a la empresa
Starbucks Coffee Company, ya que “todo el café debe cumplircon las normas de calidad
de Starbucks” (Starbucks Coffee Company, 2019), esta compafiia no se encarga de
hacer el proceso de seguimientoy verificacion sino que da a entes certificadores como
“Global Services (SCS), AfriCert, BIO LATINA SAC, Certificacion CERES, Servicios de
garantia de sostenibilidad BIOCert, Eco-LOGICA, entre otras” (SCS, 2020), a nivel



mundial para certificar y validar el cumplimiento de los requerimientos del programa
C.A.F.E. Practices al garantizar calidad a través de indicadores que aplican desde el
agricultor hasta el consumidor final; la identificacién de este programa se observa en la

figura 60 destacando como referente la marca Starbucks.

Figura 60. Identificacion de la certificacion C.A.F.E. Practices

C.A.F.E. Practices

Nota. Identificacion de la certificacion de C.A.F.E. Practices para un café de

calidad superior. Tomado de: Starbucks Coffee Company. (2016). C.A.F.E.
Practices. Lista de indicadores que requieren documentacion. V3.4. Version en
espafiol febrero 2016. SCS Global Services.

https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks -cafe-practices.

Las cuatro bases fundamentales para C.A.F.E. Practices son las siguientes, que se

deben cumpliren su totalidad como se muestra en la figura 61:


https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices

Figura 61. Fundamentos de C.A.F.E. Practices

+ Calidad del producto (requisito): Todo el café debe cumplir Ias normas de gran calidad de
Starbucks.

+ Responsabilidad economica (requisito): Es imprescindible la transparencia. Los
proveedores deben presentar pruebas de los pagos efectuados a lo largo de toda la cadena
de suministro para garantizar qué parte obtiene el agricultor del precio que Starbucks paga
por el cafe verde (sin tostar).

+ Responsabilidad social (evaluada por verificadores independientes). Medidas aplicadas
respecto a condiciones de trabajo seguras, justas y humanas. Incluyen la proteccion de los
derechos de los trabajadores y condiciones de vida adecuadas. Es obligatono cumplir con las
indicaciones de salario minimo, respecto al trabajo infantil o forzoso y a la discniminacion.

4 Liderazgo medioambiental (evaluado por verificadores independientes). Medidas
aplicadas para gestionar los residuos, proteger la calidad del agua, ahorrar agua y energia,

preservar la biodiversidad y reducir el uso de productos fitosanitarios.

Nota. La figura muestra los fundamentos de C.A.F.E. Practices. Tomado de: Starbucks Coffee Company.
(2016). C.A.F.E. Practices. Lista de indicadores que requieren documentacion. V3.4. Version en espafiol

febrero 2016. SCS Global Services. https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices.

5.3.1. Requisitos

El programa de certificacion C.A.F.E. Practices exige requisitos obligatorios
interpuestos en colaboracion con Global Services (SCS), estos requisitos son
indicadores medibles aplicables para fincas medianas y grandes, beneficios y
almacenes, pequefios productores, y organizaciones de apoyo al productor evaluadas
bajo las cuatro bases fundamentales del programa, cada uno de ellos sera evaluado por

verificadores e inspectores.

A continuacion, se en la figura 62 se exponen los indicadores y ejemplos de los
requisitos tangibles que los pequefios caficultores deberian tener para poder aspirar a
tener un café de la mas alta calidad, junto con retribuciones econémicas del mismo nivel
por parte del programa de certificacion C.A.F.E. Practices, se destacan los pequefios

caficultores debido a su importancia en la investigacion.


https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices

Figura 62. Lista de indicadores para pequefios caficultores que requieren
documentacién

Indicador Descripcion Ejempios de
Documentos
z : - E Recibos o facturas para
EA-IS1.3 La entidad mantiene un registro de facturas o recibos por el el café comprado o

café (cereza, pergamino, oro) que compra o vende. vendido

Los documentos observados claramente sefialan las fechas, el
nombre de las entidades que compran o que venden, las
unidades de medida (volumen o peso), el precio por unidad,
las cantidades y el tipo de café (cereza, pergamino, oro).

Recibos o facturas para
el café comprado o
vendido

EA-1IS1.4

Se mantiene un registro del volumen de agua que se utiliza
para despulpar, lavar y separar el café con el fin de darle
seguimiento al agua que se utiliza en las actividades del X benaic
CP-WC1.1 | beneficio, anotando el total por afio y el volumen por Kg de apiica para beneficios
café en fruto procesado. g;gopré)cezg?émés de
El indicador se debe evaluar como "No Aplica" para los o e
beneficios que procesan 3500 Kgs o menos de café oro.

Registros del volumen
del agua utilizada (solo

anualmente)

La cantidad de agua utilizada sobre una base unitaria Registros del volumen
determinada (litros de agua por Kg de cafée oro) muestra una del agua utilizada (solo
reduccion en el tiempo (hasta satisfacer lo estipulado en CP- | aplica para beneficios

CP-WC1.4 WC1.5). que procesan mas de
El indicador se debe evaluar como "No Aplica" para los 3500 Kgs de café oro
beneficios que procesan 3500 Kgs o menos de café oro. anualmente)

Si después de haber sido tratada, el agua residual es vertida

en un cuerpo de agua o en una alcantarilla, las siguientes

pruebas se realizan en todos los puntos de salida (y cumplen

con las regulaciones ambientales vigentes) y se documentan | Registros del volumen
con una periodicidad mensual en época de actividad. De no del agua utilizada (solo

CP-WC2.3 haber regulaciones ambientales, se deben utilizar los aplica para beneficios

) siguientes parametros: que procesan mas de
» Demanda biolégica de oxigeno; (1000 mg/L 6 ppm) 3500 Kgs de café oro
» Demanda quimica de oxigeno (1500 mg/L 6 ppm) anualmente)
* pH (entre 5.0 y 9.0)

El indicador se debe evaluar como "No Aplica” para los
beneficios que procesan 3500 Kgs o menos de café oro.

Nota. En la figura se muestran los diferentes indicadores medibles y un ejemplo del documento en
fisico que se debe presentar. Tomado de: Starbucks Coffee Company. (2016). C.A.F.E. Practices.
Lista de indicadores que requieren documentacion. V3.4. Version en espafol febrero 2016. SCS

Global Services. https://www.scsqglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices.

En la figura 58 se evidencia que de los cinco indicadores aplicables a los pequefios
caficultores tres de ellos son enfocados al medio ambiente y al cuidado del agua en
donde se aprecia su compromiso con la sostenibilidad y con la conciencia ambiental de

los caficultores.


https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices

5.3.2. Beneficio
La certificacion de C.A.F.E. Practices através de la Federacidon Nacional de Cafeteros,
paga este programa en la region de Santander con unavariacion muy minima en otras

regiones del pais a un precio de:

* CAFE PRACTICES SANTANDER: Sobre “precio inicial de $ 40.000 respecto a la
base de café con un factor de rendimiento, porcentaje de broca y porcentaje de defectos
del primer grupo sin limite” (Rodriguez L., 2020).

54. 4C

La certificacion 4C (El Cédigo Comun para la Comunidad Cafetera) es un programa
gue abarca de maneraindependiente el cultivo, procesamientoy comercio sostenible del
café, busca la sostenibilidad de la industria cafetera a través del establecimiento de

cadenas confiablesy trazables.

Los principios de esta certificacion se encuentran enmarcados bajo El Cddigo de
Conducta4C “se enfoca en la produccion agricola sostenible del café y actividades post
cosecha, incluyendolas dimensiones ambientales, socialesy econ6micas. Por medio del
Sistema 4C se certifican las denominadas"Unidades 4C™ (4C Services GmbH, 2020) las
cuales estdn compuestas por productores, comerciantes y operaciones del
procesamiento del café en todos sus eslabones de la cadena de suministro, es decir,

desde el cultivo de café hasta el grano de café verde.

Uno de los puntos a destacar en esta certificacion es la rigurosidad en el tema
ambiental, mas especificamente en el uso de Plaguicidas, ya que retune tres listas
importantes divididas en “plaguicidas de practicas inaceptables, plaguicidas de la Lista
Roja y plaguicidasde la Lista Amarilla” (4C Pesticide Lists, 2020) evaluadas bajo criterios
de la lista “PAN HHP (Pesticide Action Network)” internacional que se enfocan en

“toxicidad aguda para los seres humanos; peligros cronicos para la salud; peligros



ambientales; y plaguicidas en los acuerdos internacionales pertinentes sobre la gestion

de productos quimicos peligrosos” (4C Pesticide Lists, 2020).

El cédigo de conducta 4C se desarrolla bajo 12 principios en las tres dimensiones que
abarca lo econ6mico, social y ambiental, estos principios estan basados en “buenas
practicas agricolas y gestién, ademas de convenios internacionales que establecen
criterios reconocidos para el sector cafetero” (4C CODE OF CONDUCT, 2020) que son
evaluados bajo niveles de cumplimiento como puntos de control en auditorias y para la

busqueda de la mejora continua.

Las dimensiones abarcadas por este programa tienen en consideracidon en sus
criterios “sistemas de gestion interna, soborno, fraude, corrupcion, extorsion, rentabilidad
y productividad, fomento de las capacidades y habilidades, procedimientos de
trazabilidad, entre otros” (4C CODE OF CONDUCT, 2020).

La identificacion de esta certificacion 4C se muestra en la figura 63, en donde se
evidenciaen la parte derecha el logo de produccion respetuosa con el medio ambiente
mas conocido como “4C Climate Friendly Coffee” esto logo solo puede aplicarse si se ha
realizado un calculo de las emisiones de efecto invernadero y definido objetivos de
reduccion,al verificar lareduccion de los mismos en unaauditoria externa 4C se le otorga
este logo de lo contrario y en cumplimiento de los requisitos 4C se observa el logo de la

izquierda.

Figura 63. Logos permitidos para el certificado 4C

COFFEE

Nota. En la figura se muestra los diferentes logos para la certificacion 4C, en variacion de color 100%

negro o blanco, esto identifica un producto sostenible. Tomado de 4C Services GmbH. (2020). Reglamento

del Sistema 4C. Version: 4.0. https://www.4c-services.org/process/documents-summary/. https://www.4c-

services.org/wp-content/uploads/2020/11/200701 4C-System-Requlations_v.4.0 ES.pdf.



https://www.4c-services.org/process/documents-summary/
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5.4.1. Requisitos

Los requisitos para la certificacion 4C se establecen principalmente en la evaluacion
de los principios y sus criterios que se contemplan en el cédigo de conducta 4C, junto
con los participantesrelevantes en el sistema 4C que estan compuestos por “4C Services
GmbH (4C) , Unidades4Cincluyendo Entidad Gestora (ME) y Socios de Negocios (BPs),
Organismos de Certificacion (CBs), Compradores Intermediarios (IB) y Finales (FB)” (4C
Services GmbH, 2020), cada uno de estos debe cumplir con tareas diferentes dentro del
programa de certificacién 4C segun su lugar en la cadena de suministro, un ejemplo de
esto son las ME que se observan en la figura 64 en donde se evidencia el claro ejemplo
de la FNC. Igualmente se requiere manejar un sistema de gestion interna que esta
disponible para el publico en la pagina principal de 4C Services para el control de las ME
para garantizar los requisitos 4C, asimismo existe un reglamento para el organismo de
certificacion 4C. Para lograr un control mas exhaustivo realiza un manejo de plantillasy
listas de chequeo basadas en documentos del sistema 4C en caso de auditorias, ayuda

en los mapas de socios de negociosy planes de mejora.

En el sistema 4C se requiere de la trazabilidad del café para dar soporte y garantia al
consumidor es por ello que cada uno de los participantes de la cadena de suministro de
café debe llevar informacion de sostenibilidad 4C a medida que avanza en el proceso, la
figura 65 muestra este ejemplo en cada uno de sus participantes, ya sea por beneficio

himedo o seco.



Figura 64. ME es una cooperativa
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Nota. En la figurase muestra los participantes dela certificacién4C, productores, procesamiento
y cooperativacomo ente de seguimiento. Tomado de: 4C Services GmbH. (2020). Reglamento

del Sistema 4C. Version: 4.0. https://www.4c-services.org/process/documents-summary/.

https://www.4c-services.org/wp-content/uploads/2020/11/200701 4C-System-
Requlations_v.4.0 ES.pdf.

Figura 65. Cadena de suministro del café enfocado en su trazabilidad

Productor Comerclante Beneficio Benefico Entidad Gestora Comprador Comprador
humedo Intermediario Final

\j\)’\j\j\j\}

Nota. Enla figura se observa la cadena de suministro del café desde el productor hasta el comprador final,
definiendo sutrazabilidad en el proceso. Tomado de: 4C Services GmbH. (2020). Reglamento del Sistema
4C. Version: 4.0. https://www.4c-services.org/process/documents-summary/. https://www.4c-
services.org/wp-content/uploads/2020/11/200701_4C-System-Reqgulations_v.4.0_ES.pdf.
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La trazabilidad es de caracter importante ya que su correcta aplicacion dentro de las
practicas de gestion de la trazabilidad certifica que al pequefio caficultor de 4C sea
valorado y recompensado, ademas de tener un registro en cualquier momento que
ratifique la calidad del café no solo por aspecto fisico, sino que también por registros
como notas, facturas, documentacién de almacenamiento y documentacion de

embarque.

“El enfoque 4C consiste en tener periodos de certificacion de tres afios con una
auditoria in situ al comienzo de cada periodo, pero sin auditorias anuales regulares
intermedias por parte de auditores externos” (4C Services GmbH, 2020), por otra parte
se deben hacer controles anuales por parte de los organismos certificados que reporten
a lo largo del proceso las acciones propuestas, implementadas, su fecha limite y el
estado de su implementaciéon al momento de la auditoria, esto con actualizaciones
anuales (AU) garantizando una mejora continua a lo largo del periodo de certificacion
como se muestra en la figura 66, todos sus principiosy procesos de auditoria basados
enlanorma ISO 190011 aplicados a su gestion interna, realiza el ciclo Planificar , Hacer,
Verificar, Actuar, desde su certificaciéon hasta los dos afios posteriores para su

renovacion.

Figura 66. Mejora continua, certificado 4C

Corthcncion

o
e

Nota. En lafigurase observa un ciclo decertificacidny su proceso de mejora continua, incrementado
alo largo del tiempo basado en lanorma ISO 190011 y el c4digo de conducta 4C de la certificacion.
Tomado de: 4C Services GmbH. (2020). Reglamento del Sistema 4C. Versién: 4.0. https://www.4c-

services.org/process/documents-summary!/. https://www.4c-services.org/wp-

content/uploads/2020/11/200701 4C-System-Requlations _v.4.0 ES.pdf.
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Los principiosy criterios evaluadosen el codigo de conducta 4C son puntos de control
claves para la mejora continuay los procesos de auditoria, cada uno de los criterios es

evaluado bajo niveles de cumplimiento:

+ Nivel de cumplimiento 1: Requisitos que deben cumplirse durante la auditoria de
certificacion inicial.

+ Nivel de cumplimiento 2: Requisitos que deben cumplirse durante la primera auditoria de

recertificacion después de tres afios, ademas de los puntos de control del nivel 1.

+ Nivel de cumplimiento 3+: Requisitos que deben cumplirse durante la segunda auditoria
de recertificacion después de seis afios y en adelante, ademas de los puntos de control de
nivel 1y 2. (4C CODE OF CONDUCT, 2020).

Ademas de estos niveles de cumplimiento se encuentra un caracter “continuo” estos
implican que no tiene fecha de inicio, ni fechafinal son aquellos que se deben trabajar

continuamente.

El codigo de conducta contempla unallista de plaguicidas 4C en busca de mejorar la
calidad de vida de los trabajadores y fomentar lugares de trabajo mas seguros, la lista
de plaguicidas inaceptables debe estar erradicada antes de aplicar a la certificacion 4C,
la lista roja que se conoce también como practicas rojas deben eliminarse en un periodo
de tres afios e implementarmétodos de manejo integrado de plagas, se encuentralalista
amarillaen donde se debe minimizar su uso al ser criterios mas verdes pero que pueden

ser remplazados también por métodos de manejo integrado de plagas.

Para recibir un Certificado 4C (que confirma el cumplimiento del Codigo de Conducta
y permite a los poseedores del certificado vender Café Cumplidor 4C), “una Unidad 4C
debe haber erradicado la lista de plaguicidas inaceptables entre todos los socios de
negocios dentro de la Unidad, lograr un desempefio promedio amarillo en cada

dimensidn y pasar una auditoriaindependiente” (4C Pesticide Lists, 2020).



5.4.2. Beneficio

El certificado 4C trae beneficios para los trabajadores en cuanto a mejoras en su
calidad de vida que contribuyen directamente con el productor manejando unaagricultura
social y ambientalmente beneficiosa con buenas practicas agricola y de gestion; esta
certificacién permite acceder a nuevos mercados internacionales del café en busca del
sobre precio del café certificado, ya que se genera una personalizacion del café en los
pequefios caficultores, al permitir una mayor productividad y rentabilidad mediante el
desarrollo de capacidades, asimismo destaca beneficios mostrados en la figura 67

enmarcados en la proteccion y mejora de las condiciones laborales.

Figura 67. Beneficios del certificado 4C

Consumer-oriented Providi ffocti
standard. basedons roviding cost-effective

global multi-stakeholder sustainable solutions
initiative for the entire sector Innovative, applying
. § modern technologies to
support the certification

The largest certification
system for coffee: 4C

coffee is produced in 24
countries by more than
400.000 farmers

Widely-recognized by
relevant actors inside and
outside the coffee
segment

A thorough and reliable
standard as independent
benchmarks show

process, ensure credibility

+ and safeguard the brand

value of its users

Contributes to natural
...resources protection and
improvement of working
conditions

Impact-driven beyond
certification: 4C develops
projects to mitigate local
environmental and social

Issues

Nota. En la figura se observan los beneficios mas destacados a nivel global de la certificacion
4C. Tomado de: Beneficios 4C. (2020). Beneficios de 4C, en resumen. https://www.4c-

services.org/about/4c-benefits/.

En cuanto a los beneficios econdmicos brindados por la Federacién Nacional de

Cafeteros, para el afio 2020 en el mes de septiembre en la region de Santander con una
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variacion muy minima en otras regiones del pais para el programa 4C Santandery

Regional 4C Santander con un precio de:

* 4C SANTANDER: Sobre “precio inicialde $ 20.000 respecto ala base de café con
un factor de rendimiento sin limite, porcentaje de broca 7,0% y porcentaje de defectos

del primer grupo 2,0%” (Rodriguez L., 2020).

* REGIONAL 4C SANTANDER: Sobre “precio inicialde $ 25.000 respecto a la base
de café con un factor de rendimiento sin limite, porcentaje de broca 2,0% y porcentaje

de defectos del primer grupo 1,5%” (Rodriguez L., 2020).

5.5. Fairtrade Labelling Organizations Internacional — FLO

La certificacidon es otorgada por la organizacién internacional de comercio justo, este
certificado es un movimiento social impulsado como alternativa para el modelo de

negocio convencional, que en lafigura 68 se expresa que:

Figura 68. Modelo Flo

Busca promover patrones productivos y comerciales responsables y sostenibles, asi
como oportunidades de desarrollo para los pequefios agricultores(as), campesinos(as) y
artesanos(as) en desventaja econdmica y social, respecto a los actores dominantes en

el mercado.

Nota. Enla figura se destaca el modelo de negocio Flo. Tomado de: CLAC FAIRTRADE. (2019). JUNTOS
POR UN COMERCIO JUSTO. http://clac-comerciojusto.org/en/comercio-justo/introduccion/comercio-

justo/.

Fairtrade facilita a los caficultores accesos directos a mercados en condiciones justas
y equitativas, enmarcado en un comercio justo fija su eje principal en el ser humanoyla
sostenibilidad social,econdmicay ambiental de la sociedad. Al tener acceso directo a los
mercados garantiza un producto de comercializacion solidaria, sostenibley de calidad,

que permite “dignificarel trabajo de los caficultores, respetar el medio ambiente, fomentar
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una gestién responsable y sostenible de los recursos naturales” (CLAC FAIRTRADE,
2019).

El comercio justo fundamenta sus pilares en tres objetivos, el primero la sostenibilidad
integral en dimensiones econdémicas, sociales y ambientales al tener un enfoque de
corresponsabilidad entre todos los actores de la cadena comercial, el segundo es el ser
humano orientado al detalle del apoyo y unién de los trabajadores “al dignificarsu trabajo,
al respetar la cultura, su diversidad étnicay de géneroy que fomenten la sostenibilidad
ambiental e intergeneracional” (CLAC FAIRTRADE, 2019), finalmente el tercer objetivo
es el respeto por los derechos humanosy laborales al reconocer el arduo trabajo de los

caficultores.

Su objetivo general que abarca los tres anterioresy que genera un cambio integral es
el de “promover la cultura del consumo responsable porque consumir es elegir el tipo de
desarrollo que queremos” (CLAC FAIRTRADE, 2019). Ademas, se encuenta
entrelazado con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) elaborados por la

Organizacion de las Naciones Unidas junto con ONG y ciudadanos de todo el mundo.

Fairtrade maneja un sistema global que “busca la conexion de agricultores y
trabajadores de paises en desarrollo con consumidoresy empresas de todo el mundo
para mejorar el comercio” (FAIRTRADE, 2018), en la figura 33 se evidencia la presencia
de esta certificacion en casi todo el mundo, en América del Norte, Europa y Oceania se
maneja la Organizaciéon Nacional de Comercio Justo por su nombre en inglés National
Fairtrade Organization, en América del sur se supervisa a través de la Red
Latinoamericanay del Caribe de Pequefios Productores y Trabajadores de Comercio
Justo (CLAC) que es copropietaria del sistema Fairtrade International, en Africa es
coordinado por Fairtrade Africa, el continente asiatico se maneja a través de la Red de
Productores de Asia y el Pacifico por sus siglas en inglés (Network of Asia and Pacific
Producers NAPP). Indiatambién es orientada por NAPP y es de destacar que los ultimos
cuatro continentes hacen parte de la red de productores, es decir los color verde y

naranjaen la figura 69.



Figura 69. El sistema FAIRTRADE
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Nota. En la figura se muestra la presencia de la certificacion FAIRTRADE en la mayoria de
continentes, al destacar como productores América del sur, Africay Asia. Tomado de: FAIRTRADE.
(2018). EL SISTEMA FAIRTRADE. https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system.

Este programa de certificacion Fairtrade ha tenido un aumento en todo el mundo al de
pasar de 445 certificaciones en 2014 a 604 en 2018 con una diferencia de 159
certificaciones de 2014 a 2018 y con tendencia al aumento como se puede observar en
la figura 70; esto se debe a la capacidad de cobertura del programa ya que permite
brindar al caficultor un precio de venta que cubra la produccién y no genere perdidas
para el pequefio caficultor, ademas se le bonifica con una prima por implementar el
programa, la cual tiene como objetivo ser reinvertida en la produccion para mejorar la

productividad y la calidad de producto y obtener mayores beneficios.


https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system

Figura 70. Numero de organizaciones de productores de café

certificadas de comercio justo 2014-2018.
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Nota. En lafigura se muestra el nimero de certificaciones expedidas d e productores de café
respecto al programa de comercio justo para café entre el afio 2014 y 2018. FAIRTRADE.
(2018). EL SISTEMA FAIRTRADE. https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system.

La certificacion FAIRTRADE se puede aplicar a través de uno de los mayores
certificadores de Fairtrade que es FLOCERT al “operar un sistema de certificacion
transparente, independiente y globalmente consistente. Algunas organizaciones
nacionales de Comercio Justo Fairtrade (Australia/ Nueva Zelanda, Canaday Japon)
certifican a los comerciantes en esos paises” (FAIRTRADE, 2018), pero en los deméas
paises esta tiene cobertura, se logra identificarla marca de esta certificacion a través de
la figura 71 la cual representa los productos producidos bajo criterios Fairtrade en todo
el mundo.


https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system

Figura 71. Marca FAIRTRADE

FAIRTRADE

Nota. En la figura se muestra la marca de la certificacion FAIRTRADE, que es

aplicada a una variedad de productos, pero en este caso de interés al café.
Tomado de: FAIRTRADE. (2018). EL SISTEMA  FAIRTRADE.

https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system.

5.5.1. Requisitos
La certificacion FAIRTRADE basa sus requisitos en tres criterios fundamentales
establecidos como columna vertebral de su enfoque bajo criterios econdmicos,

ambientalesy sociales.

* CRITERIO ECONOMICO: Este criterio contempla el Precio Minimo de Comercio
Justo Fairtrade que consiste en tener una planificacion a largo plazo y una red de
seguridad en caso de la caida de los precios. Ademas de esto proporciona una “Prima
Fairtrade fija al ser un dinero adicional para los agricultores y trabajadores ya que se

invierte en mejora de la calidad en negociosy comunidades” (FAIRTRADE, 2018).

- CRITERIOAMBIENTAL: Elcriterio ambiental “enfatiza en practicas ecoldgicasy
agricolas solidas, incluida la gestion responsable del agua y los desechos, la
preservacion de la biodiversidad y la fertilidad del suelo, y el uso minimo de pesticidasy
agroquimicos” (FAIRTRADE, 2018). Asimismo, dentro de suscriterios esta la prohibicion

de varios materiales peligrososy de todos los organismos modificados genéticamente.


https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system

* CRITERIO SOCIAL: El criterio social para “los pequefios productores incluyen
requisitos de autoorganizacién democratica (tipicamente en cooperativas), toma de
decisiones participativa, transparencia y no discriminacion (incluida la equidad de
género)” (FAIRTRADE, 2018). Dentro de los requisitos esta prohibido el trabajo infantil y
el trabajo forzoso, y es de destacar que para las empresas que tienen mano de obra
contratada buscan tener salarios equitativos y superiores a los salarios minimos legales

o regionales.

De igual forma los criterios de comercio justo Fairtrade especificos para pequefos
productores y comerciantes de café estan enmarcados como requisito general para la
certificacion, expuesto como “la compra y venta de dos especies de café unicamente
Arabica y Robusta en sus formas primarias (café verde), puede ser café lavado o café

natural” (Fairtrade International, 2011).

En los criterios a evaluar se tratan temas como la trazabilidad, los tipos de contrato,
produccion, junto con los negociosy el desarrollo que abarcan el comercio sostenible, el
pre financiamiento y los precios; para ver a detalle cada uno de estos requisitos
especificos se encuentran en la pagina del FLOCERT como Criterio de Comercio Justo
Fairtrade para Café en Organizaciones de Pequefios Productoresy para Comerciantes
Version actual: 01.04.2011 v.1.4.

La norma incluye “requisitos y mejoras practicas voluntarias para garantizar que los
productos Fairtrade se comercialicen de manera justa y sostenible que contribuya al
empoderamiento de los productores” (FAIRTRADE, 2018), se anexan y detallan unos
principios subyacentes en la pagina principal de FAIRTRADE (2018) como la
transparencia en sus contratos con productores y compradores, el conocido “Precio
justo” donde los productores reciben al menos un Precio Minimo de Comercio Justo
Fairtrade, asimismo se maneja la Prima Fairtrade para invertir en su propio desarrollo,
informacién de mercado para la planificacion de su produccion y venta, el pre
financiamiento, comercio con integridad para todas las partes participantes, el trabajo y

el medio ambiente que cumplen con toda la legislacién laboral y medioambiental vigente;



y se tienen en cuenta los estandares relacionados con el uso de materia prima de la lista
de materiales peligrosos.
5.5.2. Beneficios

Los beneficiosdetener esta certificacion Fairtrade mas conocidacomo comercio justo
es su estabilidad econ6mica ya que dentro de su programa profundiza el manejo del
riesgo en materia de precio en busca del beneficio del caficultor que garantiza el precio

minimo.

El manejo de riesgo en materia de precio abarca cinco criterios establecidos para el

café como se muestran en la figura 72:

Figura 72. Manejo de riesgos

+ Contratos abiertos como regla general, esto permite a las organizaciones
productoras (OP) establecer un precio de venta cuando el miembro entrega el cafée,
evitando asi el riesgo de fluctuaciones de precios entre la compra y la venta.
+ Permite los contratos de precio fijo solo en algunos casos, cuando los sistemas de
subasta no permitan contratos abiertos, la OP ya tiene el café en existencia, la OP y los
compradores acuerdan que es mutuamente beneficioso tener un contrato con precio fijo.
+ Requiere implementar una estrategia de manejo de riesgo en el caso de los
contratos con precio fijo, esto para garantizar que OP y comerciantes sean conscientes
del riesgo y tenga informacion del mismo.
+ Es necesaria la aprobacion del comprador para la fijacion de precios antes de la
cosecha, y requiere de una estrategia de manejo del riesgo puesta en marcha, este con
el objetivo de evitar que se establezcan precios demasiado pronto por la temporada.
+ Se debe limitar los precios para un periodo de la cosecha, esto con el fin de no
permitir periodos largos y asi mismo reducir el riego en materia de precio.
Nota. En la figura se muestra los criterios para manejo de riesgos. Tomado de: Fairtrade International.

(2012). Documento Orientativo sobre el Criterio de Comercio Justo Fairtrade para el Café Manejo del

Riesgo de Precios. Emitido en enero de 2012. https://files.fairtrade.net/standards/SP-Guidance-

document_Price-Risk-Management-Strateqy 2012-01-11 Final.pdf.

https://www.flocert.net/solutions/fairtrade/compliance-criteria/.
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Otro de los criterios importantes es la Prima Fairtrade, “requiere que los productores
inviertan por lo menos 5 centavos de USD de |la Prima de Comercio Justo Fairtrade en
la productividad y/o mejoras en la calidad” (Fairtrade International, 2012), ya que se han
identificado estos como factores claves para mejorar los ingresos de los agricultores y

consolidar el negocio.

Es importante destacar que “Fairtrade no requiere certificacion organica, pero la
produccion organica es promovida y recompensada con Precios Minimos Fairtrade mas

altos para productos cultivados organicamente” (FAIRTRADE, 2018).

En cuanto a los beneficios econdmicos brindados por la Federacion Nacional de
Cafeteros, para el afio 2020 en el mes de septiembre en la region de Santander con una
variacion muy minima en otras regiones del pais para el programa FLO Santandery FLO

Organico de Santander con un precio de:

* FLO: Sobre “precio inicial de $ 5.000 respecto a la base de café con un factor de
rendimiento de 95%, porcentaje de broca 3,0% y porcentaje de defectos del primer grupo
1,5%” (Rodriguez L., 2020).

* FLO ORGANICO: Sobre “precio inicial de $ 160.000 respecto a la base de café
con un factor de rendimiento de 95%, porcentaje de broca 3,0% y porcentaje de defectos

del primer grupo 1,5%” (Rodriguez L., 2020).

5.6. USDA Organic

La certificacion National Organic Program — NOP/USDA, Agricultura ecolégica en
Estados Unidos empezo “en el afio 2002 al entrar en vigencia la legislacién sobre
produccion de productos ecoldgicos en los Estados Unidos de América, el Programa
Organico Nacional (NOP)” (IMOCert, 2020), aplicada a aquellos productores y
procesadores que requieren exportar sus productos a los Estados Unidos, se deben

certificar en NOP e identificar sus productos con el sello USDA.



Para que un producto sea reconocido en los Estados Unidos como organico debe
hacer total cumplimiento a la certificacion basada en la norma, ademas se puede aplicar
a tres categorias 100% organico, organicoy elaborado con ingredientes organicos.

El reglamento National Organic Program (NOP) por sus siglas en ingles contempla
diferentes practicas y requisitos que deben ser cumplidos en su totalidad segun
corresponda, para el café se enfatiza en la parte de produccidony manejo organico en
donde se abarca un “plan para el sistema de produccion o de manejo organico, requisitos
para terrenos, practicas requeridas para fertilidad del suelo y manejo de nutrientes,
practicas requeridas para el manejo de las plagas, maleza y enfermedades en cultivos,
entre otros” (IMOCert, 2017) requisitos que se contemplan a detalle en la norma NOP
enfocados a estandarizar la produccion organica, incluidas las practicas prohibidas, los
requisitosy la Lista Nacional de Sustancias Permitidasy Prohibidas, esta norma abarca
todos los productos agricolas vendidos, etiquetados y representados como “organico”
dentro de los EE.UU.

El sello USDA ORGANIC garantiza que todos los participantes en el proceso de
produccion y comercializacion hasta el consumidor final tengan respaldo de que su

producto vela por lo mostrado en la figura 73:

Figura 73.Caracteristicas USDA

+ La proteccion del medio ambiznte v del clima.

La conservacion de la fertilidad del suelo.

El mantenimiento de Ia biodiversidad.

El respeto de los ciclos naturales v del bienestar animal.

La no utilizacion de productos quimicos sinteticos.

La no utilizacion de OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

-+ F + +

Un etiquetado fransparente para el consumidor.

Nota. La figura muestra que el proceso de produccién USDA vela por unas caracteristicas particulares.
Tomado de: ECOCERT. (2020). Agricultura ecolégicaen Estados Unidos USDA National Organic Program

USDA NOP. https://www.ecocert.com/es/detaile-de-certification/agricultura-ecologica-en-estados-unidos-

usda-nop.



https://www.ecocert.com/es/detaile-de-certification/agricultura-ecologica-en-estados-unidos-usda-nop
https://www.ecocert.com/es/detaile-de-certification/agricultura-ecologica-en-estados-unidos-usda-nop

El sello de USDA para identificar que cumple con la totalidad de la norma NOP para
obtener la certificacion se muestra a continuacién en la figura 74 al ilustrar que es
organico.

Figura 74. Sello de la certificacion USDA Organic

USDA USDA

Nota. En la figura se muestra la identificacion que deben tener los
productos producidos bajo estandares de la certificacion USDA
ORGANIC. Tomado de: IMOCert. (2017). REGLAMENTO USDA, AMS
7 CFR PART 205, NATIONAL ORGANIC PROGRAM, FINAL RULE.
REG. NOP PROD. ECOLOGICA IMOcert NOV2017.
https://imocert.bio/wp-content/uploads/2020/05/REG.-NOP-PROD.-
ECOL%C3%93GICA-IMOcert-NOV2017.pdf.

https://imocert.bio/?portfolio=national-organic-program-nop-usda.

5.6.1. Requisitos

Los requisitos generales para obtener la certificacion USDA ORGANIC o certificacion
organica o ecoldgica es el cumplimiento de “la Ley y todos los reglamentos para la
produccion y el manejo organico que esta en la NOP, establecer, implantar y actualizar
anualmente un plan para un sistema de produccidon o de manejo organico, que se
presenta a un agente certificador” (IMOCert, 2017), asimismo se debe permitir la
inspeccion de todos los lugares de produccién y manejo de producto junto con la
trazabilidad que garantice que toda la operacion fue organica, este registro debe ser

conservado por no menos de cinco afios posteriores a la creacion.


https://imocert.bio/wp-content/uploads/2020/05/REG.-NOP-PROD.-ECOL%C3%93GICA-IMOcert-NOV2017.pdf
https://imocert.bio/wp-content/uploads/2020/05/REG.-NOP-PROD.-ECOL%C3%93GICA-IMOcert-NOV2017.pdf
https://imocert.bio/?portfolio=national-organic-program-nop-usda

Algunos de los requisitos a exaltar de la norma NOP son que “Todo fertilizante liquido
con contenido de nitrégeno por encima de 3%, debe contar con documentos que
confirmen su conformidad con el NOP” (IMOCert, 2020), “NOP restringe no solo las
sustanciasactivas, sinotambién los ingredientesinertesde plaguicidas” (CERES, 2020),
cada uno de los insumos utilizados en el cultivo debe ser aprobado por la certificadora

antes de su uso, con el fin de garantizar productos totalmente organicos desde su origen.

Es de destacar que para aplicar a la certificacion la tierra debe contar con tres afios
de no haber aplicado ninguna sustancia prohibida y esta finca sera monitoreada

anualmente por el ente certificador durante los tres afios que dura la certificacion.

En cuanto a la clasificacion de 100% Orgéanico, Organico, hecho con organicoy solo
a referencia de ingredientes organicos se etiqguetan como se ve en lafigura 75 en donde
su clasificacion depende de sus ingredientes de origen organicoy cantidad de ellos en

el producto de interés, esta clasificacion esta basada en la norma NOP.

Para aplicar a esta certificacion se deben tener en cuenta todas las practicas y
requisitos mencionados en la norma NOP que se encuentraen IMOCert 2017 junto con
los requerimientos del ente certificador con el cual se esté tramitando la certificacion,

dependiendo de donde se tramite varia su valor.

Figura 75.Clasificacion segun contenido organico

" (Solo referencia a
100% organico Organico Hecho con organico ingredientes organicos)
Solo Minimo 85% de ingredientes Minimo 70% de ingredien- | Menos de 70% de ingredientes
ingredientes agricolas, tes agricolas organicos, no | organicos; no se permite el
agricolas sé debe usar el sello del uso del sello del USDA o de |a
organicos, sin USDA certificadora
uso de Los ingredientes no-organicos sin uso de métodos o
coadyuvantes sustancias prohibidas, ingredientes agricolas convencionales

segun § 205.606; ingredientes y coadyuvantes no-agricolas
solo segun § 205.605

Nota. La figura muestra las diferentes clasificaciones que hay en la certificacion USDA Organic
dependiendo su origen orgénico en contenido de ingredientes, especificados en la norma NOP. Tomado
de: CERES. (2020). Breve Introduccién a los Requisitos para Cultivos Organicos. CERES CERtification of

Environmental Standards GmbH. info@ceres-cert.de. www.ceres-cert.com.  http://www.ceres-



mailto:info@ceres-cert.de
http://www.ceres-cert.com/
http://www.ceres-cert.com/portal/index.php?eID=tx_nawsecuredl&u=0&file=fileadmin/downloads/qms/3.2.1_es_Breve-Info-Cultivos-Organicos_Inf_20-01-03.pdf&t=1610221753&hash=4fbadbaa44d76b2a3b404e5620d24ed7

cert.com/portal/index.php?elD=tx_nawsecuredl&u=0&file=fileadmin/downloads/qms/3.2.1 es_Breve-Info-
Cultivos-Organicos_Inf_20-01-03.pdf&t=1610221753&hash=4fbadbaa44d76b2a3b404e5620d24ed7.

5.6.2. Beneficios

Esta certificacion trae beneficios de caracter econdémico para el caficultor, asimismo
contribuyen con el medio ambiente y su ecosistema, debido a que los requisitos de la
certificacion buscan producir de manera organica sin el uso de fertilizantes, ni productos
guimicos de ninguntipo, a nivelecondmico al ser unacertificacion que permite el ingreso
a los Estados Unidos se incrementa el valor del producto debido a la garantia que brinda
a sus clientes por el respaldo de buenas practicas agricolas respetuosas con el medio

ambientey el bienestaranimal.

La garantia de consumir productos naturales, saludablesy nutritivos a través de los
productos que presentan esta certificacibn USDA Organic son respaldadas por la
trazabilidad del producto, ademas de que esta “certificacion es compatible con la norma
canadiense, es decir que el productor tiene la oportunidad de vender su café para
Canada” (IMOCert, 2017), al acceder a un mercado con mas diversificacion de plazas

que permitan valorar su producto.

5.7. Bird Friendly

A principios de los noventa se impulsé a caficultores a talar bosques y cultivar en el
sol. El Centro de Aves Migratorias del Smithsonian (SMBC) “comenz6 a estudiar los
efectos de la eliminacion de la sombra en los cultivos de café y descubrio que este
cambio en el uso del suelo amenazaba a importantes canopeas forestales de las que
dependen las aves migratorias” (Smithsonian Global, 2020). En la figura 76 se muestran

algunos criterios para la certificacion.


http://www.ceres-cert.com/portal/index.php?eID=tx_nawsecuredl&u=0&file=fileadmin/downloads/qms/3.2.1_es_Breve-Info-Cultivos-Organicos_Inf_20-01-03.pdf&t=1610221753&hash=4fbadbaa44d76b2a3b404e5620d24ed7
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Figura 76. Criterios Bird Friendly

La certificacion Bird Friendly es una certificacion exclusiva para café 100% organico
que sea cultivado bajo sombra ya que hace un ambiente propicio para las aves
migratorias en lugares tropicales gue son determinantes para mantener y preservar
ambientes. El Centro de Aves Migratorias del Smithsonian (SMBC) desarrolld la
designacion "Bird Friendly" (Amigable con las aves) con el fin de proteger a las aves
migratorias y sus habitats, asi como a las personas que dependen del café para su
sustento.

Nota. En la figura se muestran algunos criterios para aplicar a la certificacion. Tomado de: Smithsonian
Global. (2020). Smithsonian Migratory Bird Center's Bird Friendly® Coffee Program Protects Migratory

Birds and Supports Shade-Grown Coffee Farms. https://es.global.si.edu/success-stories/smithsonian-

migratory-bird-center%E2%80%99s-bird-friendly% C2%AE-coffee-program-protects-migratory.
global@si.edu.

La certificacién enfoca principios en tener una mejor alternativa para los cafeteros ya
gue “Mediante este sello de aprobacidon se garantiza que se preserven las explotaciones
"agroforestales” tropicales y los habitats fundamentales a donde se dirigen las aves
migratorias” (Smithsonian Global, 2020), mitigando la deforestacién y encontrando un

equilibrio con el bosque natural a largo plazo.

Los cultivos de café bajo sombra son mejores que las cultivadas bajo sol, ya que los
cafetos “bajo sombra viven aproximadamente 30 afiosy los cultivados bajo sol viven 15
aflos aproximadamente” (Smithsonian Global, 2020), adicional a esto el café cultivado
bajo sombra permite un habitad mas propicia para las aves migratorias, “protege el suelo
y controla la erosion, la retencion de carbono, controla naturalmente las plagas y
promueve la polinizacion” (Smithsonian Global, 2020), también proporciona suelos
saludables que permiten a los caficultores tener otros beneficios como lefiay materiales
para construcciones, frutos, plantas medicinales, entre otros, y es de destacar que cada
uno de estos arboles que acomparian al cafeto brindan caracteristicas diferenciadoras al

café.


https://es.global.si.edu/success-stories/smithsonian-migratory-bird-center%E2%80%99s-bird-friendly%C2%AE-coffee-program-protects-migratory
https://es.global.si.edu/success-stories/smithsonian-migratory-bird-center%E2%80%99s-bird-friendly%C2%AE-coffee-program-protects-migratory
mailto:global@si.edu

La certificacion Bird Friendly es reconocida como se muestra en la figura 77, al ser la
representacion en producto terminado y en cada uno de los procesos que cumplan con

los requisitos y estandares de la certificacion.

Figura 77. Logo de la certificacion BIRD FRIENDLY
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Nota. La figura muestra la representaciéon para la certificacion Bird
Friendly en sus productos que garantizan un café amigable con las aves.
Tomado de: MAYACert. (2020). Amigable con las aves.

https://www.mayacert.com/servicios.html.

https://www.mayacert.com/old/bf.html. https:/Mmww.mayacert.com/old/doc
s/bf/NormsES.pdf.

5.7.1. Requisitos

El café certificado por Bird Friendly desarrollado por el Smithsonian Migratory Bird
Center tiene como criterio fundamental unificar todos los eslabones implicados en la
cadena de produccion del café desde el productor, comercializador, distribuidor, entre

otros actores fundamentales, con el fin de producirun café sostenible.

Uno de los principales requisitos es que el café debe estar certificado previamente
como café organico o ecoldgico, y “el centro de procesamiento o de comercializacion,
debe estar separado fisicamente o en el tiempo durante los procesos de beneficio,
acopio, transporte, procesamiento y comercializacion; igual debe ocurrir con la
documentacion” (MAYACert, 2020).


https://www.mayacert.com/servicios.html
https://www.mayacert.com/old/bf.html.https:/www.mayacert.com/old/docs/bf/NormsES.pdf
https://www.mayacert.com/old/bf.html.https:/www.mayacert.com/old/docs/bf/NormsES.pdf

Los criterios de café Bird Friendly enfocados al campo son los siguientes de manera

general que se muestran en la figura 78:

Figura 78. Criterios de café Bird Friendly

+« Garantizar la sostenibilidad ambiental, favoreciendo los indicadores ecologicos de la
salud ambiental.
+ Proteger la biodiversidad estructural, asi como de especies a fin de garantizar cobijo y
alimentacidn a las aves, especialmente a las migratorias.
+« Tener en cuenta que el cultivo de café debe ser parte integral de los sistemas
agroforestales.
4« Tener en cuenta que el bosque transformado para la produccion cafetalera no debe ser
parte de ninguna zona protegida o reserva natural.
+ (Garantizar que la aplicacion de técnicas de produccion debe respetar ecosistemas
especificos y contribuir a la conservacion y uso sostenible de los recursos naturales.
+« Permitir las practicas culturales con fines ceremoniales o celebratorios en lo referente al
manejo de las plantas epifitas.
4« Establecer una documentaciéon que describa la unidad y permita demostrar el manejo del
cafetal y la sombra.
Nota. En la figura se muestran los criterios para producir con Bird Friendly. Tomado de:
MAYACert. (2020). Amigable con las aves. https://www.mayacert.com/servicios.html.

https://www.mayacert.com/old/bf .html.https://www.mayacert.com/old/docs/bf/INormsES.pdf.

En la norma para la Produccion, el Procesamiento y la Comercializacién de Café “Bird
Friendly®” (Certificado organico bajo sombra) que se encuentra en la certificadora
MAYACert 2020, permite dar claridad a todos los criterios que se deben cumplir en su
totalidad para poder acceder a la certificacion, enfatizando en criterios biolégicos como
la cubierta vegetal del cafetal que debe tener un 40% de cubierta forestal, es decir su
cobertura en sombra, la diversidad estructural debe estar a una altura minima de 12
metros sobre el cafeto, la diversidad floristica debe ser de 10 especies diferentes como
minimo para la sombra del cafetal, el manejo de suelos debe tener practicas de
conservacion de suelos si el terreno lo amerita y las zonas de amortiguamiento vegetal
deben estar constituidas por cercas vivas, los cultivos cercanosa rios o quebradas deben

tener una distancia minima de 10 metros y 5 metros respectivamente.


https://www.mayacert.com/old/bf.html.https:/www.mayacert.com/old/docs/bf/NormsES.pdf

En cuanto a proceso de beneficio y secado debe “ser realizado separado de cualquier
otro café que no este certificado con Bird Friendly y se debe limpiar la despulpadora
antes de usarse para garantizar su integridad y calidad” (MAYACert, 2020), se extienden
sus criterios hasta las unidades de procesamiento (trilladora, tostadora) y de
comercializacién (importador, exportador), que se amplia a detalle en la norma presente

en el ente certificador proporcionado por el Smithsonian Migratory Bird Center.

5.7.2. Beneficios

Los beneficios que trae el tener esta certificacion Bird Friendly es la oportunidad de
producir productos sostenibles, saludables, con cero pesticidas que retribuyen al
pequeno caficultor ampliando su nicho de mercado ya que esta norma “aplica
internacionalmente para todos aquellos productores de café organico que solicitan esta
certificacion. El café certificado como Bird Friendly es sumamente cotizado en Japon, y
cada vez mas mercados se ven interesados en la obtencion de esta certificacion”
(Smithsonian Global, 2020) debido a que el café cultivado bajo sombra tiene un proceso

de maduracion mas lento que produce un sabor mas rico.

La certificacién proporciona un sello busca proteger las aves migratorias y su habitat
pero en contribucién con “Los cultivadores, tostadores, distribuidores y consumidores
que quieran tener granos cultivados exclusivamente a la sombra, lo que deriva en un
café especial un poco mas caro, pero con mejor sabor” (Kiwa, 2020), diferenciado de los
cafés convencionales o comunes en donde el consumidor esta dispuesto a pagar “los
precios preferenciales a los que venden el Café Bird Friendly® que sustentan a sus
familiasy a las economias locales” (Smithsonian Global,2020), llegando atodo el mundo

y capacitando a cada caficultor.



5.8. Agricultura ecologicaen europa el reglamento (UE) 2018/848

Esta certificacidon se fundamentaen el reglamento europeo para la agriculturaorganica
o0 ecoldgica, fue creada por la comunidad econ6mica de la Unién Europea, se basa en el
‘reglamento (CE) N°834/2007 Del Consejo de 28 de junio de 2007 y el reglamento (CE)
N°889/2008 De La Comision de 5 de septiembre de 2008, con su ultima revision y
cambios el dia tres de enero del 2020” (CERES, 2020). En la figura 79 se expone el
reglamento CE N°834/2007.

Figura 79. Reglamento CE N°834/2007

El reglamento CE N°834/2007 sobre produccion y etiquetado de los productos
ecologicos tiene como objetivo y principio proporcionar una base para el desarrollo
sostenible de metodos ecologicos de produccion, garantizando al mismo tiempo el
funcionamiento eficaz del mercado interior, asegurando la competencia leal, 1a proteccion
de los intereses de los consumidores y |la confianza de estos, v el reglamento (CE)
N°889/2008 tiene como objetivo y ambito de aplicacién “establecer las normas
especificas aplicables a 1a produccidon ecoldgica y su etiquetado y control con respecto a
los productos a que se hace referencia en el articulo 1, apartado 2, del Reglamento (CE)
no 8§34/2007, estos productos son aquellos de la agricultura que en el caso aplicable para
café.

Nota. En la figura se muestra el reglamento CE N°834/2007 sobre produccion y etiquetado de los
productos ecolégicos. Tomado de: CERES. (2020). Breve Introduccidon a los Requisitos para Cultivos
Organicos. CERES CERtification of Environmental Standards GmbH. info@ceres-cert.de. www.ceres-

cert.com. http://www.ceres-

cert.com/portal/index.php?elD=tx_nawsecuredl&u=0&file=fileadmin/downloads/gms/3.2.1 es Breve-Info-
Cultivos-Organicos_Inf_20-01-03.pdf&t=1610221753&hash=4fbadbaa44d76b2a3b404e5620d24ed7.

Esta certificacion esta dirigida para todos “los agricultores, productores, distribuidores,
importadores, exportadores y todo actor del sector agroalimentario” (ECOCERT, 2020),
gue esté interesado por el cuidado del medio ambiente, y los productos saludables
producidos con practicas totalmente organicas, ademas de ser un requisito para poder

exportar café ecolégico haciala Unién Europea.
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La agricultura ecoldgica en Europa tiene como sello la figura 80, que garantiza un
producto organico o ecoldgico que cumple con la normatividad de UE, “en el caso de los
alimentos procesados, significa que al menos el 95% de los ingredientes de origen
agricola son organicos” (Parlamento Europeo, 2018).

Figura 80. Logo o sello de la certificacion UE
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Nota. En la figura se muestra el logo o sello que deben llevar los productos que
cumplen con los requisitos de la norma UE. Tomado de: CERES. (2020). Breve
Introduccion a los Requisitos para Cultivos Orgénicos. CERES CERtification of

Environmental Standards GmbH. info@ceres-cert.de. www.ceres-cert.com.

http://www.ceres-

cert.com/portal/index.php?elD=tx_nawsecuredI&u=0&file=fileadmin/downloads/gm

s/3.2.1 es Breve-Info-Cultivos-Organicos_Inf_20-
0103.pdf&t=1610221753&hash=4fbadbaa44d76b2a3b404e5620d24ed?7.

5.8.1. Requisitos

Los requisitos que contempla la certificacion UE se fundamentan en tres principios
fundamentales para la agricultura prohibido el uso de pesticidas quimicos y fertilizantes
sintéticos, prohibido el uso de organismo modificados genéticamente (OMG) y finamente

se debe promover la rotacién de cultivos.
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Las reglas que se presentan en la norma 834/2007 y 889/2008 buscan cumplir con
todos los estandares de calidad de la UE a través de reglas que se refieren a “buenas
practicas agricolas, el procesamiento y etiquetado de alimentos, los procedimientos de
certificacion para los agricultores y la importacibn de productos organicos no
pertenecientes a la UE” (Parlamento Europeo, 2018).

En la norma N°834/2007 se establecen unos principios generales para la produccion
agraria ecoldgica, que contemplan “el disefio y la gestién adecuadas de los procesos
biolégicos basados en sistemas ecoldgicos que utilicen recursos naturales propios del
sistema mediante métodos” (CERES, 2020), que permitan utilizar organismos vivos y
métodos de produccidn mecanicos, eliminando el uso de OMG, que los métodos se
basen en unaevaluacion de riesgos para prevenir, se debe “tener restriccion del recurso
a medios externos, buscar sustancias naturales o derivadas de sustancias naturales,
usar fertilizantes de baja solubilidad” (CERES, 2020), el reglamento de las normas de
produccion ecolégica se adaptara y cumplira dependiendo de “la situacién sanitaria, las
diferencias regionales climéaticas asi como las condiciones, las fases de desarrollo”
(CERES, 2020). En el reglamento se contemplan los principios especificos para materia
agraria y para la transformacion de alimentos ecoldgicos, que abarcan a groso modo el
reciclaje de los desechos producidos por la fincade caracter vegetal y animal, al tener
en cuentael equilibrio ecolégicolocaly regional paratomar las decisionesde produccion.
Para ampliar mas cada uno de los requisitos se puede encontrar la norma en el ente

certificador Ceres.

Lanorma N°889/2008 establecen disposicionesde aplicacion del Reglamento (CE) no
834/2007 del Consejo sobre producciény etiquetado de los productos ecolégicos, con
respecto a la produccion ecoldgica, su etiguetado y su control; en donde enmarca los
requisitos y controles para la produccion vegetal que presenta “las condiciones para la
gestion y fertilizacion del suelo, la prohibicién de la produccion hidropdnica, Gestion de

plagas, enfermedades y malas hierbas” (CERES, 2020).



En los ultimos afios se han presentado cambios en el reglamento UE para ser mas
exactos el reglamento (UE) 2019/2164 de diciembre 2019 introduce algunos cambios
relevantes en el Reglamento (CE) 889/2008; donde evalia cambios respecto a
“fertilizantes y productos fitosanitarios permitidos como el biocarbon para el
acondicionamientodel suelo,y deméas cambios para aditivos y coadyuvantes de proceso
para alimentos” (CERES, 2020), entre otros cambios aplicables en las diferentes ramas

de la norma.

Todos requisitos y los pilares de la norma se enfocan en “los agricultores organicos
de la UE utilicen la energiay los recursos naturales de forma responsable, promueven la
saludanimaly contribuyen amantenerlabiodiversidad, el equilibrio ecolégicoyla calidad

del aguay del suelo” (Parlamento Europeo, 2018).

5.8.2. Beneficios

Uno de los beneficios mas importantes es que permite el acceso para la exportacion
haciala Unién Europea para productos organicos, asi se tenga certificacion organica del

pais de origen para exportar a Europa se bebe aplicar a esta certificacion.

“El mercado ecolégico de la UE se ha expandido constantemente y ahora esta
valorado en alrededor de 37.400 millones de euros anuales” (Parlamento Europeo,
2018), esto debido a que los consumidores prefieren consumir productos saludablesy
organicos que contribuyan a la mejora de su salud, buscan calidad y productos que

contribuyan con la proteccion de los ecosistemas para el bienestar de los animales.

La produccion ecolégicau organicaen la UE se haincrementado alo largo del tiempo,
el porcentaje de tierra agricola por pais como se muestra en la figura 81 presenta una
participacion en el sector organicodel 55,5% por parte de cuatro paises, estan cultivadas
aproximadamente 13,4 millones de hectareas en agricultura organica y hasta ahora

llevan un 7.5% de la tierra utilizada para la agricultura, es decir que el consumo por



productos organicos cada dia es mas alto y paises de potencia mundial como Espafiay

Francia estan incursionando mas por las producciones organicasy sostenibles.

Figura 81. Agricultura ecolégicaen la UE
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Nota. La figura muestra el panorama general de la produccién agricola organica
en la Unién Europeay los principales paises que abarcan la produccion organica.
Tomado de: Parlamento Europeo. (2018). Agricultura ecolégica en la UE: nuevas
reglas mas estrictas (infografia). Noticias Parlamento Europeo. Actualizaciéon: 12-
10-2020 - 12:03. Creado: 10-04-2018 - 11:53.
https://www.europarl.europa.eu/news/es/headlines/society/20180404STO00909/

agricultura-ecologica-en-la-ue-nuevas-reglas-mas-estrictas-infografia.

Los beneficios claros para los caficultores colombianos son la entrada a mercados
gue estan siendo potenciales, en donde solo en Europa se cultiva un 7.5% de la tierra
utilizada parala agricultura,en donde la demanday la produccion noes cubierta por ellos
mismos, sino que por las importaciones de otros paises que abren un mercado viable

para los pequefios caficultores.
59. JAS
La norma organica de Japon (JAS) es una certificacion para el mercado japones para

café, que busca asegurar la trazabilidad el café, también se fundamenta bajo esquemas

organicos. “La produccion organica para el mercado japonés se regula mediante las
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normas agricolas japonesas Japanese Agricultural Standards (JAS) del Ministerio de
Agricultura, Silviculturay Pesca (MAFF)” (CERES, 2020) quien garantiza el cumplimiento
de la normativa JAS.

Los objetivos de JAS se basan “principalmente en los productos, en las entidades
comerciales, en la evaluacion del desempefio y términos relacionados con la agricultura,
la silvicultura, la pesca y los alimentos” (MAFF, 2020), los objetivos se desarrollan en
aspectos puntuales enfocados a producto, entidad de negocio, evaluacion de
desempefioy condiciones especificas para cada caso, como se muestra en la figura 82

con una ampliacion de contenido respecto a cada objetivo y el tipo de logo al cual aplica.

Figura 82. Objetivos de la certificacion JAS
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Nota. En la figura se muestras los objetivos generales de la norma JAS, y sus logos dependiendo
su fin. Tomado de: MAFF. (2020). Normas agricolas japonesas (JAS). Ministry of Agriculture,

Forestry and Fisheries. jas_soudan@maff.go.jp. https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/.

https://www.maff.qgo.jp/e/policies/standard/jas/system.html#List%200f % 20RCB.

El producto debe cumplir con estandares de calidad en cuanto a especificacionesy
componentes que permitan detallar su trazabilidad, ademas de los procesos de
produccion ydistribucién al enfatizaren sus métodos de cultivo,en cuantoalas entidades

de negocio se deben establecer métodos de manipulacion de producto con estandares
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especificosde control en cuanto a cultivo, saneamiento,almacenamientoyentrega, entre
otros estandares de personal y capacidad del mismo, también se debe implementar un
método de gestion empresarial que abarca estandares de gestion laboral para asegurar
toda lacomunidad cafeteraen susfincas, otro de los objetivos importantes aimplementar
es la evaluacion de desempefio aplicando normas para los métodos de ensayo de
componentesy ADN de los alimentos que es este caso especifico seria desde la variedad

del café.

La certificacion abarca diferentes campos como agricola y forestal, el logo general de
JAS se aplica a alimentos y productos forestales que cumplen con los estandares de
calidad, composicion y especificacidon de lanorma, también se encuentra el logo de JAS
especifico otorgado a aquellos que cumplen con un método especificoy para alimentos
con caracteristicas distintivascomo alimentos madurados de especialidad, finalmente se
encuentraellogo JAS ORGANICO como se contempla en la figura 83 que es aplicado a
“productos agricolas y alimentos procesados que se ajustan al JAS Organico. Sin el
logotipo de Organic JAS, ningun producto puede etiquetarse como "organico"” (MAFF,
2020).

Figura 83. Logo o sello de la certificacién JAS
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Nota. Enla figura se muestra el sello que es otorgado por la certificacion JAS,
la primera de izquierda a derecha es el logo general de JAS, la siguiente es
el de JAS especifico y finalmente la de color verde en la parte derecha el
logotipo de JAS Orgénico. Tomado de: MAFF. (2020). Normas agricolas
japonesas (JAS). Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.

jas_soudan@maff.go.jp. https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/.

https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/system.html#List%200f%20RC
B.
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5.9.1. Requisitos

El sistema JAS Organico se fundamentd bajo las directrices del Codex “para la
Produccién, Procesamiento, Etiquetado y Comercializacion de Alimentos Producidos
Organicamente (GL32), adoptadas por la Comision del Codex Alimentarius” (MAFF,
2020), ademas de esta se fundamenta en “la ley de normalizacién y adecuacion
Etiquetado de productos agricolas y forestales (JAS Ley) (Ley No. 175, 1950)" (MAFF,
2020).

ElI JAS para productos agricolas organicos se caracteriza por tener estandares claves
para su desarrollo tales como, la prohibicion de productos quimicosy fertilizantes por no
menos de dos afios antes del sembrado, ademas de quelos “productos finales contienen
no menos del 95% de ingredientes organicos, distintos del agua y la sal” (MAFF, 2020),

también esta prohibido el uso de tecnologia de ADN recombinante.

En la norma JAS establece en su articulo 2 y 4 la funcion del reciclaje naturaly las
condiciones para campo respectivamente; dentro de la funcién delreciclaje natural busca
mantenerse y aumentarse mediante el “no uso de fertilizantes de sintesis quimica y
guimicos de agricultura;ejercitar la productividad del suelo; y aplicar el método de cultivo
para minimizar la carga al medio ambiente tanto como sea posible” (MAFF, 2020), en
cuantoa las condiciones del campo enfatiza en el uso de compost por medio de residuos

generados por la misma fincay la gestion de prevenir con otros métodos la plagas para
la eliminacién total de quimicos.

Es de destacar que en la norma JAS contempla dentro de su reglamento un "Sistema
Grading", que se caracteriza por serun sistema de auditoriasinternas,algunasentidades
certificadoras como CERES lo manejan bajo el nombre de Sistema de Control JAS,
también se contempla en la norma un “Production Process Manager” (Gerente de
Produccidn) “supervisa la produccion organica y es el responsable para la debida
documentacién detallada, el llamado "Grading Manager" (Gerente de Control JAS)

realiza las auditorias internas para cada lote antes de autorizar el etiquetamiento con el



sello JAS” (CERES, 2020), el Gerente de control antes de poner el sello JAS al producto
debe revisar que este cumpla con todos los requisitos en la norma en cada nivel, “esta
revision tiene que ser documentada en la llamada "Lista de Verificacion JAS" (Grading
Checklist)’(CERES, 2020). Y es de caracter urgente para la solicitud de esta norma tener
un “Plan de Manejo Organico, la empresa, finca o grupo tiene que describir su
Procedimiento Operativo Estandarizado (POE) para Grading” (CERES, 2020), en la<
cual se describe a detalle toda la operacion que debe realizar el caficultor dependiendo

del area.

Las normas con sus requisitos especificos que deben implementar los caficultores
para aplicar a esta certificacion se encuentran en la pagina oficial de MAFF del 2020 del

Ministerio de Agricultura, Silviculturay Pesca en Japon; en donde se encuentra:

+ Ley de Normas Agricolas Japonesas (Ultima revision: Ley No 175 de 1950) (23 de junio
de 2017).

+ Orden de aplicacién de la Ley de normas agricolas japonesas (Orden de gabinete num.
291 de 31 de agosto de 1951) (Ultima revision: 17 de enero de 2018).

+ Reglamento de Aplicacion de la Ley de Normalizacién, etc. de Productos Agricolas y
Forestales (Orden Ministerial No 62 de 1950) (Ultima revision: 31 de enero de 2020). (MAFF,
2020).

La certificacion JAS al tener un caracter organico se puede aplicarla norma NOP o la
UE, pero siempre va ser monitoreaday supervisada por la norma JAS que es el ente de
partida para la certificacion en donde se debe dar cumplimiento al “sistema Grading”,
ademas de las anteriores normas también se “basa en el RCE 834/2007 con algunos
criterios diferenciadores que deben ser verificados, tal que laimplantacién de un sistema
de calidad donde incluya la inspeccion y registro previo de toda la mercancia que se
exporte a Japon” (CERES, 2020).

El proceso de certificacion serealiza mediante un ente certificador el cual debe cumplir
con un proceso de acreditacion por parte de JAS que como requisito debe cumplircon la

ISO 17011, y los caficultores deben presentar su solicitud al ente certificador u organismo



certificador acreditado y posteriormente se dara a una entidad comercial certificada que

permitira el uso del sello JAS, como se puede observar en la figura 84.

Figura 84. Proceso de certificacion JAS
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Nota. En la imagen se muestra el proceso de certificacion JAS para
caficultores y entidades certificadoras. Tomado de: MAFF. (2020). Normas
agricolas japonesas (JAS). Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.
jas_soudan@maff.go.jp. https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/.

https://www.maff.qo.jp/e/policies/standard/jas/system.html#List%200f%20RC
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5.9.2. Beneficios

Esta certificacion promueve la agriculturaorganica que se basa en mantenery mejorar
la fertilidad del suelo, que conlleva al aseguramiento de los animales. Es de caracter
obligatorio para aquellos caficultores que desean exportar sus productos organicos a
Japodn, sin importar que ya presenten certificaciones ecoldgicas u organicas de otros

paises.
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La certificacion JAS permite acceder al mercado japones de productos ecolégicos con
alto valor comercial, ademas que este mercado tiene la tendencia a fidelizar clientes
debido al respaldado por parte de la certificacion, igualmente permite dar acceso a un

mercado con alta rentabilidad por sus costumbres.

La contribucién de esta certificacion con el medio ambiente y el clima es valiosa ya
gque permite la fertilizacion de los suelos, manteniendo su biodiversidad, asimismo esta
en busca de un equilibrio con respeto por los ciclos naturales y el bienestar de los
animales. Al eliminar de su produccién cafetera todo producto quimico sintético, y todo

organismo genéticamente modificado.

5.10. GLOBALG. AP

Es una norma con reconocimiento internacional para la produccion agropecuara
basada en buenas practicas agricolas (B.P.A. en espafiol, G.A.P. en ingles), la cual

posee un estandar especifico para la produccion de café verde que abarca desde el:

Material de Propagacion, Historia del Sitio y Manejo del Sitio, Manejo del Suelo y Substrato,
Uso de Fertilizantes, Riego / Fertilizacion, Proteccién de Plantas, Cosecha, Procesamiento
(se aplica a la molienda interna o externa), Manejo de Desechos y Contaminacion, Reciclaje
y Reutilizacion, Medio Ambiente y Conservacion, asi como Post Cosecha - Balance de Masa
y Trazabilidad. (GLOBALG. AP, 2020)

El programa de certificacibon GLOBALG. AP cubre tres campos cultivo, produccion
animal y acuicultura, su principal objetivo es lograr mayor eficiencia en la produccion,
mejorar el desempefio del negocioy reducir el desperdicio de los recursos, de tal manera
gue beneficiaalos productores, consumidoresy minoristas. El fuerte de este programa
se desarrolla en la inocuidad alimentaria y la trazabilidad, junto con el medio ambiente,

la saludy la seguridad para el trabajador sin dejar de lado el bienestar animal.

La certificacion dentro de sus requisitos contempla el “manejo integrado del cultivo

(MIC), manejo integrado de plagas (MIP) y la implementacién de un sistema de gestion



de calidad (SGC), analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)” (GLOBALG.
AP, 2020).

El certificado GLOBALG. AP es conocida como la norma para el aseguramiento
integrado de las fincas (IFA), que cubre las buenas practicas agricolas, “también cubre
otros aspectos de la produccion de alimentos y la cadena de suministro, tales como la
Cadena de Custodia” (GLOBALG. AP, 2020), esta norma abarca todo el proceso de
produccion;y esta dividida en &mbitos en cual aplica para el caso de estudio “cultivos”
gue se desglosa en sub-ambitos los cuales para el café se emplea el campo de frutasy
hortalizas; cada una de estas categorias presentan requisitos a cumplir que seran

auditados, la certificacion tiene una duracion de tres anos.

El programa desarrollo una marca Localg.a.p. para aguellos minoristas y productores
gue tienen posibilidades limitadas de abastecimiento y se enfrenta a mercados locales o
regionales de dificil acceso sin cumplircon las normas o tener alguna certificacion; esta
marca fue impulsada para “utilizarse como herramientade capacitacion,o para aplicarse
como norma local de las cadenas de suministro agricola, especialmente en economias
en desarrollo y mercados emergentes” (GLOBALG. AP, 2020), con el objetivo de poder
ayudar a los productores adquieran buenas practicas agricolas y comiencen a
incursionar en la certificacion, este programa es una base para entrar a formar parte del
grupo Global G. AP ya que esta marca no esta bajo el &mbito de certificacion;enlafigura
85 se muestras los estandares minimos por marca y susnivelesdependiendo laposicion

o nivel en el que se encuentre el caficultor.



Figura 85. Marcas o logos de GLOBALG. AP.
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Nota. La figura muestra las diferentes marcas o logos de la certificacion GLOBALG. AP en donde
la de color naranja es una guia para incursionar en la certificacion oficial para minoristas y
productores. Tomado de: GLOBALG. AP. (2020). GLOBALG.A.P. IFA. www.globalgap.omg.
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance
ifa/#:~:text=EI%20Certificad0%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura.

La maca Locag.a.p. proporciona una norma de aseguramiento primario de fincas
(PFA)lacual establece dos niveles “el nivel base (nivelinferior)yel nivelintermedio (nivel
superior)” (GLOBALG. AP, 2020), en donde el nivel base cubre requisitos de inocuidad
alimentaria y trazabilidad seguido por el nivel intermedio “incorpora la trazabilidad,
criterios mas estrictos de inocuidad alimentaria, requisitos ligeramente mas altos en
materia de salud y seguridad de los trabajadores y criterios mas estrictos de
conservacion del medio ambiente” (GLOBALG. AP, 2020) al ser estos un subconjuntode
los requisitos de la norma GlobalG. AP, con el objetivo de que el productor tenga la
oportunidad de progresar hacia mejores practicas a través de metas cumplidas como se

podria observar en la figura 86 en busca del objetivo final.


https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance%20ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance%20ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura

Figura 86. Proceso de certificacion desde Localg.a.p.
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Nota. La figura muestra el progreso desde la marca Localg.a.p. como proceso de evaluacién y la
certificacioncomo GlobalG. AP en verde después de cumplir con todos los requisitos de lanorma. Tomado
de: GLOBALG. AP. (2020). GLOBALG. AP. IFA. www.globalgap.org. https://www.globalgap.org/es/for-
producers/globalg.a.p./integrated -farm-assurance-
ifa/#:~:text=E|%20Certificad0%20GLOBALG.,pecuaria%20y%?20la%20horti%2Df ruticultura.

Es de destacar que el nivel intermedio de PFA solo es para evaluacion de lafinca, no
es considerado para exportaciones, y el paso tres destacado en la figura 45 garantizala
inocuidad alimentaria y la trazabilidad del producto que se enfatiza en la norma IFA y
finalmente se encuentra toda la aplicacion de la norma con salud y seguridad en el

trabajo, y la sostenibilidad ambiental.
5.10.1. Requisitos
La certificacion GlobalG AP ofrece dos opciones de certificacion, la opcion uno donde

el productor puede o no presentar un sistema de gestién de calidady la opcion dos donde

serealizala union devarios productores con un sistema de gestion de calidad obligatorio.


https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura

La certificacion tiene como base fundamental la norma para el Aseguramiento
Integrado de Fincas (IFA) el cual fue actualizada para su implementacion a la “version
(IFA v5.3-GFS) pas6 a ser obligatoria a partir del 21 de mayo de 2020 para aquellos
usuarios que manejan el estandar reconocido por Global Food Safety Initiative (GFSI)”
(GLOBALG. AP, 2020) esta ultima version se basa en un sistema de médulos o ambitos
gue permiten que el productor logre acceder a la certificacion a través del cumplimiento

de sub-ambitos pertenecientes a cada médulo.

Los sub-ambitos se dividen en dos, en regulacionesgenerales que “trazan los criterios
para la implementacion exitosa de la CPCC, asi como también establecen pautas para
la verificaciony laregulacion de lanorma” (GLOBALG. AP, 2020) el segundo sub-ambito
son los puntos de control y criterios de cumplimiento (CPCC) que establecen los

requisitos fundamentales parallegar al estandar de calidad requerido por GLOBALG. AP.

Los puntos de control y los criterios de cumplimiento son manejados por modulos

dependiendo el alcance al que se desee llegar, estos modulos consisten en lafigura 87:

Figura 87. Modulos GLOBAL G.AP

+ Elmodulo basico de todas las granjas: esta es la base de todos los estandares y consta
de todos los requisitos que todos los productores deben cumplir primero para obtener la
certificacion.

+ El modulo de alcance: Define criterios claros basados en los diferentes sectores de
produccion de alimentos. GLOBALG AP cubre 3 ambitos: Cultives, Ganaderia y Acuicultura.

+ El modulo de sub-alcance: Estos CPCC cubren todos los requisitos para un producto
en particular o un aspecto diferente de la produccion de alimentos y la cadena de suministro.

Nota. La figuramuestra los médulos para aspirar a la certificacion GLOBAL G. AP. Tomado de: GLOBALG.
AP.  (2020). GLOBALG. AP. IFA. www.globalgap.org.  https://www.globalgap.org/es/for-

producers/globalg.a.p./integrated -farm-assurance-
ifa/#.~:text=EI%20Certificad0%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura.

Es decir que para obtener la certificacion los productores deben cumplir con todas las

CPCC, por ejemplo, el productor de café “debe cumplir con el CPCC All Farm Base, el


http://www.globalgap.org/
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura
https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-ifa/#:~:text=El%20Certificado%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%2Dfruticultura

estandar de cultivos CPCCy el CPCC de frutas y verduras para recibir un certificado
estandar de frutasy verduras GLOBALG.AP IFA” (GLOBALG. AP, 2020).

La certificacion se enfoca también en la inocuidad alimentaria que es diferente del
aseguramientointegrado de fincas (IFA), lainocuidad alimentaria que se presenta desde
antes de sembrar la semilla de café hasta su empaque, la diferencia entre las normas se
puede evidenciar en lafigura 88, donde comparten intereses en trazabilidad e inocuidad
alimentaria, ya que lanorma IFA contempla algunos requisitos presentes en lanormade
seguridad alimentaria, a partir de esta norma se puede llegara fundamentarlosrequisitos
para la norma IFA y obtener la certificacion, el nUmero de requisitos para productos de

frutasy hortalizas como el caso del café presenta 221 requisitos para certificarse.

Figura 88. Diferencia entre la Norma de Aseguramiento de Inocuidad Alimentariay la
Norma IFA.

Norma de Aseguramiente de Inocuided Alimentaria
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Nota. La figura detalla los porcentajes en que se relacionan las dos normas requeridas para certificarse
de manera integral en GLOBALG. AP. Tomado de: GLOBALG. AP. (2020). GLOBALG. AP. IFA.
www.globalgap.org. https://www.globalgap.org/es/for-producers/globalg.a.p./integrated-farm-assurance-
ifa/#:~:text=EI%20Certificad0%20GLOBALG.,pecuaria%?20y%20la%20horti%2Dfruticultura.

Es de destacar que dentro de los puntos de control y criterios de cumplimiento en la
nuevaversion exigida para el 21 mayo del 2020 en cuanto al aseguramiento integrado
de fincas se abarcan temas como el material de propagacion y suministro de entradas,

el manejo de suelos, el manejo antes de la cosechay el manejo de la post cosecha para


http://www.globalgap.org/
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obtener el producto, ademés de esto GLOBALG. AP tiene unallista de verificacion para

autoevaluacionesy para seguimiento continuo de las fincas.

Para tener un detalle mas especifico sobre cada requisito de la norma en la pagina
oficial de GLOBALG. AP del 2020 se presenta la inscripciony se brinda la informacion

detallada dependiendo el caso.

5.10.2. Beneficios

Los beneficios presentados por la certificacion GLOBALG. AP es el acceso a
mercados como Asia, Europa, Estados Unidos que exigen seguridad y garantia para ser
un socio de negocio, lo cual es brindado por esta certificacion al garantizar las buenas
practicas agricolas, la inocuidad alimentaria, junto con temas de medio ambiente y

responsabilidad social.

La certificacion hace presencia con mas de “doscientos ocho mil productores
aproximadamente en 120 paises por todo el mundo” (GLOBALG. AP, 2020), que
producen productos de calidad que permiten el acceso a nuevos mercados con mejores

beneficios tanto econdmicos, sociales y ambientales.

Figura 89. Norma de inocuidad alimentaria
La norma de Aseguramiento de Inocuidad Alimentaria destaca varios beneficios para
los productores, ya que reduce los riegos relacionados con la inocuidad alimentaria en la
produccion primaria, al implementar programas de aseguramiento para las fincas “a
través de una norma de referencia clara que ha sido sometida a una evaluacion de
riesgos y que esta basada en los HACCP (GLOBALG. AP, 2020) que beneficia a los
consumidores y a toda la cadena de suministro.

Nota. La figura muestra la nhorma de aseguramiento de inocuidad alimentaria. Tomado de: GLOBALG. AP.
(2020). GLOBALG. AP. IFA. www.globalgap.org. https://www.globalgap.org/es/for-

producers/globalg.a.p./integrated -farm-assurance-
if a/#:~:text=E|%20Certificad0%20GLOBALG.,pecuaria%20y%20la%20horti%?2 Df ruticultura.
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5.11. WOMEN CARE CERTIFIED

La Alianza de Mujeres en Café de Costa Rica (AMCCR) desarrollo un programa
llamado WOMEN CARE CERTIFIED, en busca de que las mujeres impulsen un
‘estandar de vida sostenible que les permita estar involucradas con el cultivo,

procesamiento, exportacion, administracion y manejo del café” (AMCCR, 2016).

La certificacion tiene como objetivo principal empoderar a las mujeres en busca de
mejorar su calidad de viday la de sus comunidades junto con el eje fundamental de la
familia, Women Care Certified quiere “asegurar la participacion completa y efectiva de
las mujeres y brindariguales oportunidades de liderazgo en todos los niveles de toma de
decisiones” (AMCCR, 2016), permitiendo una participacion activa de las mujeres como

socios iguales en toda la cadena de valor del café.

La norma contempla tanto a productores como a organizaciones, a las cuales les
brinda asesoria en fincas para el total cumplimiento de la norma que abarca desde
“temas referentes a la igualdad de género, la trazabilidad y balance de masas, la
responsabilidad social y la sostenibilidad ambiental, incluyendo temas como la huella de
carbono y la huella ambiental propuesta por la Union Europea” (AMCCR, 2016), las

cuales estas dos ultimas son futuros requisitos para cualquier certificacion.

Women Care Certified se basa en normas como los “Lineamientos Generales de
Evaluaciénde C.A.F.E. Practices 2.0, UTZ Version 1.2 y Rainforest Alliance Version 27
(AMCCR, 2016), juntocon otras normas pertenecientesa Costa Rica, tieneunaduracion
de un afio para aquellos que se presentan por primera vez, después de ser certificada
anualmente se realizara un monitoreo anual en busca del cumplimiento de todos los
requisitos por dos afios, los cuales en cada periodo se tendra un puntaje respecto al
cumplimiento de los requisitos, “si posterior a los dos afios este puntaje es igual o

superiora 90 se realizaran monitoreos cada dos afios” (AMCCR, 2016).



Uno de los puntos mas importantes y de vital importancia para la certificacién es la
calidad por ello “es requisito para ser certificada bajo las normas Women Care Certified®
tener un puntaje de al menos 80 en la catacion de atributos en taza” (AMCCR, 2016) al
ser un pre-requisto para aplicar a esta certificacién y debe ser comprobada por un “ente
nacional o internacional autorizado en catacion de café y reconocido por la AMCCR”
(AMCCR, 2016).

Se da autorizacién del sello presentado en la figura 90 solo cuandola fincaproductora
de café alla cumplido en totalidad los requisitos de la norma Women Care Certified,
aquellos que estén en el proceso de certificacion no la pueden usar y no se permite

ningunavariaciéon al sello de ningun tipo.

Figura 90. Logo Women Care Certified®

Nota. En la figura se muestra la representacion del sello otorgado porla certificacion Women
Care Certified® de Costa Rica. Tomado de: AMCCR. (2016). Normas y Estandares Women Care
Certified® - Version 2.1. Norma de Certificacion de Café Con el apoyo de la Agencia de

Certificacion Eco-LOGICA, Costa Rica. https://www.eco-logica.com/servicios-de-

certificaci%C3%B3n/women-care-certified-wcc/.
file://IC:/Users/User/Downloads/WOMEN%20CARE%20CERTIFIED%20NORMA%200702 18%

20VC.pdf

5.11.1. Requisitos

Los requisitos contemplados en la norma Women Care Certified se dividen en tres
campos ‘requisitos para organizaciones, requisitos para las productoras individualesy

requisitos para los Beneficios de Café” (AMCCR, 2016) de los cuales solo se destacaran


https://www.eco-logica.com/servicios-de-certificaci%C3%B3n/women-care-certified-wcc/
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los requisitos para las productoras individuales y los requisitos para los beneficios del

café al serlos mas convenientes para los pequefios caficultores.

Las normas Women Care Certified son evaluadas bajo “un sistema de puntaje que
busca promover la mejora continua de las productoras de café y sus organizaciones”
(AMCCR, 2016), el puntaje maximo son cien puntos y el puntaje minimo son setenta
puntos para poder tener la certificacion y ademas “debe demostrar mejora continuaen el
manejo y administracion delafinca,incrementandounminimode 5 puntos por afio, hasta
alcanzarlos 100 puntos” (AMCCR, 2016).

Los requisitos para productoras individuales o pertenecientesa unaorganizacion (tipo
de operador: finca) se muestran en la figura 91 en donde se enfocan en areas de “Mujer
(M), Trazabilidad (T), Responsabilidad Social (RS) y Responsabilidad Ambiental (RA)’
(AMCCR, 2016) las cuales deben cumplir con requisitos especificos tales como igualdad
de salario y condiciones laborales para hombres y mujeres; un manejo de documentos

que comprueben su trazabilidad y responsabilidad social.

Figura 91.

Requisitos para productoras individuales o pertenecientes a una organizacion

B. CUADRO 2. LA ESTRUCTURA BASICA DE LA NORMA WOMEN CARE:
REQUISITOS PARA PRODUCTORAS INDIVIDUALES O PERTENECIENTES A
UNA ORGANIZACION (TIPO DE OPERADOR: FINCA)

Area Indicadores

Puntaje
maximo




FMO1 Afiliacion a la Alianza Internacional de
Muijeres en Café o al Capitulo Nacional

Pre-requisifo

FMO2 Unidad productiva pertenece o es Criterio
_ administrada por mujeres Critico
Mujeres (M) FMO3 Se prohibe el frabajo pesado a mujeres Criterio
embarazadas Critico
FMO4 Igualdad de salarios y condiciones laborales A
s . : Criterio
para mujeres y hombres en igual funciones y 2
g Critico
condiciones
FTO1 Mapa de finca, area y produccién estimada 5
FT02 Carta de Compromiso de cumplimiento de la 5
normativa Women Care Certified®
. FTO3 Registros de cosecha y transformacion si es el
Trazabilidad (T) | 460 10
FT04 Congruencia entre volumen de cosecha 10
esperado y cantidad cosechada y enfregada
Total 30
FRS O1 Trabajo a menores C",t ohy
Critico
FRS02 NUmero maximo de horas trabajadas 10
Responsabilidad | FRS03 Salario minimo 10
Social (RS)
FRS04 Capacitacion (fortalecimiento recursos 5
humanos)
FRSOS5 Agua Potable 5
Total 30
FRAO1 No utilizar pesticidas altamente toxicos 5
(etiqueta roja)
FRAQ2 Capacitacion en uso seguro de pesticidas 5
Responsabilidad | FRAO3 Proteccién del recurso agua 5
Ambiental (RA)
FRAO4 Mitigacion de la erosion 5
FRAOS5 Manejo de desechos 5
FRAO6 Monitoreo Huella de Carbono 25




FRAO7 Reduccion de Emisiones 2:5
FRAO8 Monitoreo y uso responsable de energia y 5
agua
FRAQ? Porcentaje de darea de café con sombra 5
Total 40
100

Nota. La figura se muestran los requisitos generales para productoras individuales o pertenecientes a una
organizacion. Tomado de: AMCCR. (2016). Normas y Estandares Women Care Certified® - Version 2.1.
Norma de Certificacién de Café Con el apoyo de la Agencia de Certificacion Eco-LOGICA, Costa Rica.
https://www.eco-logica.com/servicios-de-certificaci% C3%B3n/women-care-certified-wcc/.
file://IC:/Users/User/Download s/WOMEN%20CARE%20CERTIFIED%20NORMA%20070218%20VC.pdf

Los requisitos generales de la norma para los beneficios y cadena de custodia se
presentan en la figura 92, abarcan desde las plantas de café, beneficios hUmedosy
secos, teniendo en cuenta las areas de “Mujer (M), Trazabilidad (T), Responsabilidad
Social (RS) y Responsabilidad Ambiental (RA)” (AMCCR, 2016), que presenta requisitos
en el area de la mujer como el prohibir el trabajo pesado a mujeres embarazadas, un
salario igualitario entre hombres y mujeres sin discriminacion; asi mismo en la
responsabilidad social se debe abarcar unapoliticade acoso sexualy laboral por género,
en el area de trazabilidad es relevante llevar un registro del personal y de sus pagos;
finalmente el &rea de responsabilidad ambiental se debe manejar una reduccion de la

huellade carbono.


file:///C:/Users/User/Downloads/WOMEN%20CARE%20CERTIFIED%20NORMA%20070218%20VC.pdf

Figura 92. Requisitos para beneficios y cadena de custodia,

organizaciones

individuales u

C. CUADRO 3. LA ESTRUCTURA BASICA DE LA NORMA WOMEN CARE:
REQUISITOS PARA BENEFICIOS Y CADENA DE CUSTODIA, INDIVIDUALES
O PERTENECIENTES A UNA ORGANIZACION (TIPO DE OPERADOR:
PROCESADOR)
PMO1 Afiliacion a Alianza Internacional de Mujeres Pre-
en Café o al Capitulo Regional requisito
PMO2 Salario Igualitario hombres y mujeres y no se Gl
: SR > : Criterio
) permiten formas de discriminacion ni acoso de Criti
Mujeres (M) mujeres i
PMO3 Se prohibe el frabajo pesado a mujeres
embarazadas, vy se debe cumplir la legislacion Criterio
nacional en lo que respecta a derechos de Critico
maternidad o en su defecto con el ILO 183
PRSO1 Se prohibe el trabajo de menores en el Criterio
beneficio Critico
PRS02 Numero maximo de horas trabajadas 5
PRS03 Pago de salaric minimo
Responsobiti Had iE;O;nOS)Copccnomon (fortalecimiento recursos 5
Social (RS) PRS0S5 Seguridad Ocupacional 5
PRS0é Higiene Laboral ]
PRSO7 Creacion de politica de acoso sexual y 10
laboral por género
Total 35
PTO1 Registro del personal y de los pagos 5
efectuados
49 PT02 Acceso del personal a registros 5
Trazabilidad {T) PT03 Registros de la cadena de custodia 10
PT04 Congruencia entre volumen de café Criterio
enifrante y volumen que sale certificado Critico




Total
PRAO]1 Secado del café con energia solar u ofras
fuentes renovables
PRAO2 Registro de la energia consumida
PRAO3 Registro procedencia de la lena utilizada
PRAO4 Manejo adecuado de los subproductos del
beneficiado
PRAOS Andlisis de las aguas residuales vertidas
PRAQDé4 Registro del gasto de agua
PRAQO7 Reduccion del gasto de agua
PRAOD8 Sistema de reciclado de (recirculacién) de
agua
PRAOY Registros que permiften el cdlculo de la
Huella de Carbono
PRA10 Reduccion Huella de Carbono 2.5
Total 45
100

]
o

Responsabilidad
Ambiental (RA)

n [injin|n| v |[n|jn|

g
@

Nota. La figura se muestran los requisitos para beneficios y cadena de custodia, individuales u
organizaciones. Tomado de: AMCCR. (2016). Normas y Estandares Women Care Certified® - Version 2.1.
Norma de Certificacién de Café Con el apoyo de la Agencia de Certificacion Eco-LOGICA, Costa Rica.
https://www.eco-logica.com/servicios-de-certificaci%C3%B3n/women-care-certified-wcc/.
file://IC:/Users/User/Downloads/WOMEN%20CARE%20CERTIFIED%20NORMA%20070218%20VC.pdf

Los requisitos de esta norma se presentan explicitos y a detalle en WOMEN CARE
CERTIFIED NORMA 070218 VC.pdf en la pagina principal de la Alianza de Mujeres en

Café de Costa Rica (AMCCR) junto con los tiempos requeridos para cada norma.

5.11.2. Beneficios

La norma Women Care Certified, permite que mujeres sean lideres y estén en
igualdad de condiciones en toda la cadena de valor del café, permite que las mujeres
sustenten a sus familiasy comunidades a través de esta certificacion, mejora su entomo
‘basados en una relacion de transparencia y confianza entre todos los actores de la
cadena, para garantizar equidad de género, acceso a los recursos, la formacién y la
educacion” (AMCCR, 2016).


file:///C:/Users/User/Downloads/WOMEN%20CARE%20CERTIFIED%20NORMA%20070218%20VC.pdf

El beneficio que destaca la certificacion WCC es el valor que se tiene por la calidad
siendo un pre-requisito para su ingreso que garantiza atributos en taza que caracterizan
a un café especial, ademas de brindar un plus por su labor social y cultural; ya que es un
producto cultivado por mujeres que sustentan familiasy comunidades en Costa Rica el
lugar de origen de esta certificacion que buscan unaigualdad de género, sostenibilidad

ambiental (huella de carbono)y la huellaambiental en toda su cadena de produccién.

5.12. NATURLAND

La norma Naturland es una certificacion organica la cual “prioriza la produccion
sustentable, la conservacion de la naturaleza, la prevencion del cambio climético, la
proteccion y conservacion del suelo, aguay aire, asi como la proteccién del consumidor’
(Weber M, 2018), se fundamentaen unavisiéon holisticaque consiste en lafidelidad como
principio holistico que respeta los principios originales y no se deja llevar por las
tendencias pasajeras, las normas solo abarcan la parte exterior, no es funcional una
agricultura solo basada en normas se debe tener como esencial los objetivos comunes
de cada unode los actores de la cadena de valordel café. La norma maneja “El principio
integral, el manejo sostenible de recursos, la proteccion de la naturalezay del clima, la
conservacion y proteccion de los suelos, aire y agua, y la proteccion del consumidor, es

el punto central de las Normas de Naturland” (Weber M, 2018).

La certificacion Naturland se desarrolla bajo la primicia de que las normas son
duraderas y efectivas que apoyan las decisiones tomadas de forma neutral y sin
influencias de exteriores “Supervision independiente e implementacion consecuente de
las Normas de Naturland son la base para la elaboracion de productos de calidad
especial, proceso que abarca también aspectos de proteccién de la naturalezay del
medio ambiente” (Weber M, 2018).

La certificacion se debe auditar anualmente en busca del cumplimiento de las normas
establecidas, es decir, que cumple con una economia sostenible, garantia de calidad, no

usa OGM, no utiliza nanomateriales, cumple con los requisitos de almacenamiento,



comercio con mercancia comprada, adquisicion de materiales e insumos, entre otros

aspectos de cumplimiento para obtener el sello mostrado en la figura 93.

Figura 93. Logo de la certificacion Naturland

Nota. La figura muestra el logo o sello de la certificacion Naturland. Tomado de:
Weber Martin. (2018). Normas de Naturland.

https://www.naturland.de/es/naturland/normas.html. m.weber@naturland.de.

5.12.1. Requisitos

La certificacion cumple con unos requisitos generales como un contrato con el
productor, requisitos que abarcan responsabilidad social desde los derechos humanos,
libertad de elegir el trabajo, igualdad de trato y oportunidades para todos los actores de
la cadena de valor del café, debe abarcar una economia sostenible, ademas “se debe
poner especial atencion en mantenerunarelacién armoniosa con la naturalezay con el
medio ambiente, y un aprovechamiento respetuoso de los recursos naturales’
(Naturland, 2020).

En los requisitos de agricultura se deben tener en cuenta los factores de riesgo
potencial, tales como “residuos peligrosos, fuentes de emisionesy de contaminacion,
como por ejemplo el uso de aguas residuales para fines de riego” (Naturland, 2020), ya
gue es una certificacién organica los requisitos de abonos tienen limites estrictos
respecto a su origen y tipo de abono adquirido que debe cumplir con ciertos limites
explicitos en la norma, los productos procesados deben tener unatrazabilidad durante

todas las etapas ademas de no contenerningiin OGM.


https://www.naturland.de/es/naturland/normas.html
mailto:m.weber@naturland.de

La norma para la certificacibn Naturand contiene unos requisitos explicitos para
cultivos perennes conocidos también como cultivos de ciclos muy largos en el caso del
café; estos deben tener un control estricto con el “manejo de la materia organica y
abonamiento, control de plagas, enfermedadesy malezas es decirla floraacompafante,
junto con la sostenibilidad del sistema de cultivo” (Naturland, 2020), el sistema de cultivo
debe tener unaintegracion de arboles con el fin de mejorar la fertilizacion de los suelos
y controlar la erosién de los mismos, esto dependera de la zona del cultivo y de sus
condiciones agroecoldgicas pero se deben tener en cuenta los siguientes aspectos
mostrados en la figura 94:

Figura 94. Condiciones para la produccion

+ Por lo menos 70 arboles de sombra por hectarea, con una cobertura del 40% durante
todo el afio

+ Porlo menos 12 diferentes especies de arboles de sombra por hectarea, la proporcion de
arboles de la especie mayoritania no deberia ser mayor al 60% del nimero de especies
presentes

+ FEl café y los arboles de sombra deberian formar una estructura con 3 estratos, o por lo

menos 2. En casos con 3 estratos, el mas alto estaria conformado por arboles antiguos.

Nota. En la figura se muestran aspectos importantes para producir el café Naturland. Tomado de:
Naturland. (2020). Normas de Naturland - Produccion. Version 05/2020.

https://www.naturland.de/images/SP/Naturland SP/Normas/Naturland-Normas A GRIcultura-

organica.pdf.

En cuanto al proceso de beneficio humedo del café “se debe garantizar un adecuado
tratamiento de las aguas residuales, de manera que no se produzca ninguna
contaminacion. En ningln caso se podra echar las aguas residuales no tratadas en los

cuerpos de aguas superficiales” (Naturland, 2020).

Los pasos para esta certificacién son primero un intercambio de informacién por parte
de la de Naturland en donde se da a conocer en que consiste la certificacion,

posteriormente se realiza una visita de autoevaluacién en donde se brindauna “ideade


https://www.naturland.de/images/SP/Naturland_SP/Normas/Naturland-Normas_AGRIcultura-organica.pdf
https://www.naturland.de/images/SP/Naturland_SP/Normas/Naturland-Normas_AGRIcultura-organica.pdf

la situacion en el sitio y discutir los pasos hacia la certificacion con todas las partes
involucradas” (Naturland, 2020), seguido de esto se realiza un contrato con el productor
en donde se compromete a seguir con toda la norma de Naturland, subsiguientemente
se realiza una inspeccién para tener una valoracion de la finca y dar sus
recomendaciones, después de realizada la inspeccién se otorga la certificacién con

inspecciones anuales para verificar su cumplimiento.

Para detallar cada uno de los requisitos de esta norma puede entrar a la pagina
principal de Naturland del 2020 donde se encuentrala norma explicada en detalle para

la certificacion de la finca cafetera.

5.12.2. Beneficios

Los beneficios de esta certificacion se fundamentan en sus principios de sostenibilidad
del sistema de cultivo en donde permite que la finca recicle los residuos organicos como
la pulpa del café para elaborar compost y no tener que comprar abonos ademas porque
tiene un limite en la compra de abonos organicos de otros lugares; que garantizan la
sostenibilidad integrada, en cuanto a los cultivos se establece un control de plagas con

equilibrio ecolégico.

La certificacion Naturland garantiza “productos organicos de buena calidad sensorica
y saludable, asi como de seguridad” (Naturland, 2020), generando valor agregado al
monitorear las fuentes de contaminacion y corrigiendo inmediatamente. El consumidor
busca productos saludables y estd mas interesado por la trazabilidad del producto

buscando un equilibrio con el ecosistema.
5.13. Buenas practicas agricolas ICA
La certificacion de buenas practicas agricolas (BPA) es otorgada por el Instituto

Colombiano Agropecuario (ICA) que abarca “desde la siembra del cultivo hasta la

cosecha de los productos con el fin que todos los predios productores de frutas y



hortalizas del pais estén certificados y de esta manera se asegure la inocuidad
alimentaria” (ICA, 2016).

Las BPA agricolas surgen con el fin de producir productos inocuos que no afecten la
salud del consumidor, por tanto, se desarroll6 un sistema de aseguramientode la calidad
e inocuidad para toda la cadena de produccion que consiste en “todas aquellas
actividades coordinadas, que buscan proporcionar confianza en que se cumpliran los
requisitos de calidad e inocuidad de las frutas y hortalizas producidas” (Fernandez A., et

al., 2009) entre las cuales esta presente el café.

El sistema de aseguramiento de la calidad estd compuesto por tres modelos
fundamentales como se muestra en la figura 95 al destacar las buenas practicas
agricolas “son las practicas aplicadas en las unidades productivas desde la planeacion
del cultivo hasta la cosecha, el empaquey transporte del alimento” (Fernandez A., et al.,
2009), para garantizar la inocuidad, el bienestar de los trabajadores, el medio ambiente
y la seguridad. Seguido de las buenas practicas de manufactura (BPM) las cuales
abarcan practicas “preventivas utilizadas en la preparacion, manipulacion,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para asegurar su inocuidad en el
consumo humano”(FernandezA., et al., 2009), finalmente el analisis de peligros y puntos
de control criticos (HACCP por sus siglas en inglés) el cual implementa un sistema de
aseguramiento de calidad que “permite identificar, evaluar y controlar, peligros
especificos dentro de un proceso de clasificacion y transformacién de alimentos”
(Fernandez A, et al., 2009).



Figura 95. Diagrama cadena de produccién

BPMy HACCP

Produccion primaria Cosechay poscosecha Transformacion

Nota. En la figura se muestra la cadena de produccién desarrollada a través de BPA, BPM Y HACCP.
Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas, Caicedo Lince Luis Fernando,
Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas Préacticas Agricolas. Guia para
agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL (958-8536)
CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL. ISBN:  978-958-8536-12-5. WWW.CCi.0rg.co.

https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad -agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.

El ICA hadesarrollado una cartillacon el fin de guiar a los pequefios empresarios, en
la cual detallan los lineamientos para obtener productos de calidad y se otorgue la
certificacién de BPA, los pasos se pueden apreciaren la figura 96 al partir de las BPAy
continuar con la plantacion del cultivo de café, determinar los peligros a los cuales se
enfrenta el cultivo y la finca, fijar las areas e instalaciones adecuadas, tener un control
de la calidad y el manejo del agua, llevar un manejo integral del cultivo y sus plagas,
mientras se busca el bienestar continuo de los trabajadores y se protege el medio
ambiente, para finalmente tener una recopilacion de documentos que garantizan las

practicas y trazabilidad del producto de interés.


https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

Figura 96. Guia de certificacion en BPA

Nota. En la figura se observalos pasos para obtener la certificacion en buenas practicas agricolas por el
ICA. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas, Caicedo Lince Luis
Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas Practicas Agricolas. Guia
para agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL (958-8536)
CORPORACION COLOMBIA  INTERNACIONAL. ISBN:  978-958-8536-12-5. WWW.CCI.0rg.cCo.

https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad -agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.

Las buenas précticas agricolas tienen como objetivo final la calidad del producto y esto
no se realiza cumpliendo algunos pasos de los descritos anteriormente se deben cumplir
en su totalidad ya que cada uno de ellos esta entrelazado para efectuar una meta,
obtener un producto de calidad inocuo a través de condiciones dignas de produccién
para todos los actores de la cadena de valor del café, es por ello que los pilares

fundamentales para esta certificacion se muestran en la figura 97.


https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

Figura 97. Parametros para las BPA

s
Inocuidad del ion del
alimento producido BUENAS medio ambiente
PRACTICAS
AGRICOLAS

Condiciones laborales adecuadas
para los trabajadores

Nota. En la figura se muestras los parametros fundamentales que se deben cumplir para obtener la
cerntificacion de BPA. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas,
Caicedo Lince Luis Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas
Practicas Agricolas. Guia para agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL (958-8536) CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL. ISBN: 978-

958-8536-12-5. WWW.CCi.0rg.co https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-

agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.

La certificacion tiene una “vigencia de dos afios contados a partir de la fecha de
expedicion de la misma” (Resolucion 30021 de 2017 (Ministerio de Agricultura)), la cual

sera representada por el sello mostrado en la figura 98.


http://www.cci.org.co/
https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx
https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

Figura 98. Sello de certificacion de BPA

ICA™

Instituto Colombiano Agropecuario

Nota. En la figura se muestra el sello de identificacidon para la certificacion de
buenas practicas agricolas del ICA. Tomado de: ICA. (2016). Instituto Colombiano
Agropecuario. Las Buenas Practicas Agricolas (BPA).

https://www.ica.gov.co/areas/agricola-pecuaria/bpa-bpg.aspx.

5.13.1. Requisitos

Los requisitos para la certificacibn de BPA por parte de ICA se establecen en la
resolucién 30021 de 2017 (Ministerio de Agricultura), “por medio de la cual se establecen
los requisitos para la Certificacion en Buenas Practicas Agricolas en produccion primaria
de vegetales y otras especies para consumo humano”, esta resolucion es apoyada por
una guia para agroempresarios que describe en detalle cada uno de los requisitos

establecidos para certificar las BPA.

La guia describe como primer paso implementar los sistemas de aseguramiento como
lo son las buenas practicas agricolas, las buenas practicas de manufacturay el analisis
de peligros y puntos de control criticos, fundamentado en el estudio del terreno antes de
realizar el cultivo, es decir se debe “evaluar las caracteristicas agroecologicas de la
unidad productiva para determinar si son favorables para el cultivo, ademas de los
PELIGROS que se pueden presentar (analisis de riesgos)” (Fernandez A., et al., 2009);
unavez identificados los peligros tanto fisicos, biolégicos y quimicos se clasifican segin

su nivel de riesgo para la prevencion y correcciéon de los mismos.


https://www.ica.gov.co/areas/agricola-pecuaria/bpa-bpg.aspx

Posteriormente se debe tener en cuenta que las areas e instalaciones deben estar

identificadas, sefializadas y contar con:

Unidad sanitaria y sistema de lavados, area de almacenamiento de insumos agricolas,
utensilios, equipos y herramienta, area de dosificacion y preparacién de mezclas de insumos
agricolas, area de vertimiento de aguas sobrantes, area de acopio de productos cosechados,
area para el consumo de alimentos y descanso de los trabajadores, botiquin de primeros
auxilios y tener avisos alusivos a las actividades de limpieza y desinfeccion personal; como
se muestra en la figura 99. (Resoluciéon 30021 de 2017 (Ministerio de Agricultura)).

Con el fin de tener areas ordenadas y limpias que no permitan el desarrollo de

enfermedades para los colaboradores, al brindad un ambiente seguroy de bienestarpara

los mismo, asimismo se previenen los accidentes e intoxicaciones porinsumos quimicos.

Figura 99. Requisitos de areas e instalaciones
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Nota. La figura muestra algunas caracteristicas que debentener las areas e instalaciones certificadas con
BPA. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas, Caicedo Lince Luis
Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas Préacticas Agricolas. Guia
para agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL (958-8536)
CORPORACION COLOMBIA  INTERNACIONAL. ISBN:  978-958-8536-12-5. WWW.CCi.0rg.co

https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad -agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.

Los equipos, utensilios y herramientas se deben tener perfectamente ordenados y
limpios, ademas de “tener un programa de mantenimientoy calibracion preventivo para
cada uno” (Fernandez A., et al., 2009), teniendo un soporte de documentacion para la

trazabilidad de los mismos.


https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

El siguiente paso en la guia del agroempresario se debe cuidary controlar el manejo
del agua a través de un plan de manejo de agua que incluya “cuidar y evitar la
contaminacion de las fuentes de agua de la unidad productiva y aplicar, minimo dos
veces al afo, los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos del agua para verificar su
calidad, segun las condiciones del clima” (Fernandez A., et al., 2009), si se cuiday se
mantiene la calidad del agua se protege el medio ambiente y se obtienen productos

inocuos.

Posterior al cuidado y manejo del agua se debe implementar un manejo integrado del
cultivo (MIC) al “ser un sistema multidisciplinario que busca aplicarlas técnicas, métodos
y recursos disponibles gue son aceptados para reducir o mantener las poblaciones de
plagas por debajo del nivel de dafio econdmico” (Fernandez A., et al., 2009), las etapas
gque componen el MIC son: el manejo del suelo, mitigando la erosién y la saturacion
hidrica; el material de propagacién el cual debe cumplir con el reglamento y los OGM
deben ser autorizados; la nutricion de las plantas se debe fundamentar en estudios de
suelos previos y solo se pueden usarinsumos agricolas y abonos organicos registrados
por el ICA; la proteccién del cultivo se manipula a través de un manejo integrado de
plagas (MIP) en donde “aplican en tres etapas: prevencion, monitoreo-evaluacion e
intervencion” (Fernandez A., et al., 2009), todo esto basado en el MIC mientras que en
la resolucién 30021 de 2017 desarrolla cada una de estas etapas en diferentes

numerales, la guia de agroempresarios las integra en el plan de MIC.

Seguido de esto se presenta el personal, que son todos aquellos trabajadores que
para desemperiar sus labores deberan contar con equipo de proteccion personal con el
fin de prevenir e implementar las acciones correctivas, tales elementos se muestran en
la figura 100 visualizando un equipo de proteccién para plaguicidas, tiempos de entrada

y areas restringidas segun sea el caso.

Los trabajadores son el recurso mas importante de la fincaes por ello que se deben
capacitar y apoyar en “el uso y manejo responsable de agroquimicos, manejo de

herramientas peligrosas, manejo de extintores y curso de primeros auxilios” (Fernandez



A., etal., 2009), porello las buenas practicas agricolas “se enfocaen promover la calidad
de vida a través de una existencia tranquila, productiva y satisfecha para cada
colaborador” (FernandezA., et al., 2009). Se deben tener presentes los riesgos a los que
estan expuestos los colaboradores tales como se muestran en la figura 101, se debe
prevenir mediante estas capacitacionesy concientizar al personal de su gravedad.

Figura 100. Acciones preventivas en BPA
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Nota. En la figura se muestran algunas acciones preventivas a la hora de brindar
seguridad al personal. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza
Jose Leonidas, Caicedo Lince Luis Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior
Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas Practicas Agricolas. Guia para
agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL
(958-8536) CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL. ISBN: 978-958-
8536-12-5. WWW.CCIi.org.co

https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-

agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.



https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx
https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

Figura 101. Riesgos para los trabajadores

Nota. En la figura se muestran los diferentes riesgos que presenta un trabajador en la
finca. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas, Caicedo
Lince Luis Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas
Practicas Agricolas. Guia para agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL (958-8536) CORPORACION COLOMBIA INTERNACIONAL.
ISBN: 978-958-8536-12-5. WWW.CCi.0rg.co

https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad -

agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx.

El siguiente paso a seguir en el componente ambiental en el cual se deben evaluar
cualesson los recursos presentes en lafincao unidad productivay los riesgos asociados

a los mismos para mitigarlos, se debe buscar un equilibrio con el ecosistema que se


https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx
https://www.ica.gov.co/areas/agricola/servicios/inocuidad-agricola/capacitacion/cartillabpa.aspx

rodea esto se logra con la incorporaciéon de BPA agricolas en la unidad productiva, el
cambio parte desde el productor que impacta en todos los actores de la cadena de valor,
en la figura 102 se muestra el cambio para contribuircon el medio ambientey organizar
la unidad productivaatravés de las BPA, la estructuracién del manejo de residuos solidos
y liquidos es relevante en esta etapa.

Figura 102. Proteccion medio ambiente

Nota. En la figura se muestra un claro ejemplo de las buenas practicas agricolas en contribucion con el

medio ambiente. Tomado de: Fernandez Acosta Andres, Tobon Torregloza Jose Leonidas, Caicedo Lince
Luis Fernando, Cardenas Lopez Jaime, Senior Mojica Adriana. (2009). Mis Buenas Practicas Agricolas.
Guia para agroempresarios. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL (958-8536)
CORPORACION  COLOMBIA  INTERNACIONAL.  ISBN: 978-958-8536-12-5.  www.ccCi.0rg.co
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Finalmenta los requisitos contemplan la trazabilidad soportada por registros,
documentos que abarcan todos los planes y procedimientos que se van a desarrolloren
la unidad productora ademas de que permite establecer la identidad del producto
garantizando su calidad e inocuidad que es el objetivo principal de esta certificacion.
“‘Cuando se registra, evalua y verifica las actividades, se pode detectar los errores
cometidos con el fin de corregirlos y también reconocer los aciertos para seguirlos

implementando” (Fernandez A., et al., 2009).

Para una informacion mas detallada de cada requisito puntual se encuentran en la
resolucién 30021 de 2017 (Ministerio de Agricultura) junto con unalistade chequeo que
permite un mejor control de los requisitos, ademas el ICA maneja una guia de
agroempresarios que desglosa con mas detalle cada uno de estos requisitos y como
cumplirlos.

5.13.2. Beneficios

Las buenas practicas agricolas certificadas por el ICA fomentan la organizacion del
campo, permiten brindar proteccién al medio ambiente, inocuidad del alimento producido
y condiciones laborales adecuadas para los trabajadores, trabajando en busca de un
objetivo comun la calidad.

Permite llevar un control detallado de la produccion, la cosechay post cosecha junto
con la transformacion del café, eliminando de las practicas los residuos de plaguicidas,
plagas, enfermedades o patégenos que pueden enfermar al consumidory garantizando

un producto inocuo.

Las BPA permiten obtener resultados buenos tanto para el productor como para el
consumidorya que la obtencion de productos sanosy frescos amplia el campo de oferta
para los consumidores, los cuales van a preferir productos inocuos de calidad que estén
respaldados por la certificacion;que beneficiaal productor no solo econémicamente sino
también organizacionalmente,la unidad productoratrabaja en unasinergiaque beneficia

a sus todos sus colaboradores.



Las certificaciones de café a nivel nacional e internacional son diversas y existe una
gran variedad para cada uno de los intereses del productor y el consumidor, es por ello
gue se destacaron las mas importantes en Colombia recalcando aquellas que manejala
Federacién Nacional de Cafeteros y aquellas de nivel internacional que son requisito de
exportaciéon, cada unade las certificaciones nombradas son de caracter sostenible que
maneja principios ambientales, econdmicos y sociales; la mayoria de las certificaciones
reconocidas internacionalmente son organicas ya que destacan un café especial
producido bajo requisitos mas especificos y control, ademas de ser cafés mas apetecidos

por los consumidores por sus perfiles en taza.

La federacion nacional de cafeteros maneja el programa de Indicacion Geografica
Protegida (IGP) debido a que “la globalizacion ha creado nichos de consumidores mas
conscientes y exigentes, con nuevas tendencias de consumo, que desconfian de los
productos que no son auténticos” (Café de Colombia, 2020), estos IGP son conocidos
como denominacion de origen segun el pais, que permiten establecer unarelacion mas
intima entre el productory el consumidorya que destacan ese vinculo que existe entre
la calidad del producto y su origen, al evaluar el origen no solo como una variedad de
café sinotambién como una poblacion y region que ha puesto un esfuerzo en producir

este producto bajo condiciones ambientales asombrosas.

La “indicacion geografica protegida es consciente de la importancia del origen, tanto
por la calidad de la bebida como porla relacion del café y el medio ambiente y su impacto
social” (Café de Colombia, 2020), los cafés especiales considerados como los mejores
en sabor del mundo son Terrazu de Costa Rica debido a sus condiciones de origen ya
gue presenta altas temperaturas en el dia y bajas temperaturas en la noche junto con
condiciones climaticas y procesamientos destacables, el café de origen Blue Mountain
de Jamaica es cultivado en las montafias del centro de Jamaica en donde su produccién
no es alta pero se caracterizan por su calidad mas no por su cantidad, “solo manejan
abonosorganicos y su cosecha es totalmente manual” (Talens M., 2016) y el café Volcan
de oro de Guatemala su origen y caracteristica particular es que es cultivado en zonas

volcanicas otorgando sabores caracteristicos al café, el sello de identificacion de estos



cafés especiales se muestra en la figura 103; se podrian seguir mencionando una gran
cantidad de cafés especiales diferenciados producidos en todo el mundo pero solo
resaltamos aquellos mas destacados por sus condiciones de ubicacion, “las indicaciones
geograficas son, en consecuencia, un medio para demostrar el interés de las marcas en
los temas de responsabilidad social y ambiental, y una garantia de comercializacion de

productos auténticos y genuinos” (Café de Colombia, 2020).

Figura 103. Sellos de certificaciones de cafés de origen
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Nota. En la figura se muestran las diferentes certificaciones de cafés de origen, al ser los mas costosos
en todo el mundo. Tomado de: Gdmez Posada Susana. (abril 1 de 2019). Guia de Certificacion de Café.

Costes, beneficios y primeros pasos. Quecafe.info. https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-gue-significa-

el-sello-que-lleva-tu

cafe/#Define_para_que_quieres_obtener _una_certificacion _de _cafe v _un_sello_de calidad.

Actualmente se manejan dos normas en Colombia y en algunos paises a nivel
internacional mediante certificaciones como Rainforest Alliance, esta es la norma RAS
para Agricultura Sostenible y las Reglas de Certificacion Para fincas individuales y
administradores de grupos;la Red de Agricultura Sostenible (RAS) la cual basa su mision
en “ser una red global que lleva a cabo la transformacion hacia una actividad
agropecuaria sostenible y su vision en un mundo donde la actividad agropecuaria
contribuye a la conservacién de la biodiversidad y a tener medios de vida sostenibles”
(RAS, 2017), las normas RAS se forman bajo un fundamento que es la teoria del cambio
la cual plantea que a través de diversas estrategias y actividades se logra una mision u
objetivo. “Las estrategias de apoyo contribuyen a mejorar las practicas agricolas y los
sistemas de gestion y a incrementar el conocimiento de los productores” (RAS, 2017),

cada unade estas estrategias contribuyen a un cambio para mejorar “la biodiversidad,


https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu%20cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu%20cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad
https://quecafe.info/certificacion-de-cafe-que-significa-el-sello-que-lleva-tu%20cafe/#Define_para_que_quieres_obtener_una_certificacion_de_cafe_y_un_sello_de_calidad

recursos naturales, la productividad y la resiliencia de las fincas, asi como a aumentar

los medios de vida de los productores, los trabajadores y sus familias” (RAS, 2017).

Los principiosfundamentales que manejala norma RAS para el sistema de produccion
de café son la implementacion de un “sistema eficaz de planeamientoy gestion que
busca impactar en la productividad y rentabilidad de la finca; la conservacién de la
biodiversidad, la conservacion de los recursos naturales, mejores medios de vida y el
bienestar humano” (RAS, 2017), cada uno de estos evaluado por diferentes criterios y

reglas.

Las normas para la certificacion RAS “define las reglas para que unafincaindividual
o0 un administradorde grupo se certifique o permanezca certificado con base en la Norma
para Agricultura Sostenible para Produccion Agricolay Ganadera de Fincasy Grupos de
Productores, Julio 2017” (RAS, 2016), destaca los derechos y obligaciones de los
productores junto un sistema de desempefio para evaluarlas fincas en cada unade las
auditorias, como conforme, no conforme y no aplicable; se debe auditar el primer afio
después de este cada tres afios, con el total cumplimiento de los requisitos se otorga la

certificacion.

La norma ISO 9001 es otra norma ampliamente usada para determinar y establecer
las exigencias de un sistema de calidad, se enfoca en “el cliente, la motivacion y la
implicacion de la alta direccion, el enfoque basado en procesos y la mejora continua”
(Mondragon V., 2016), también se presenta la norma ISO 14001 que establece un
sistema de gestion ambiental aplicable a cualquier organizacion, los pequefios
productores de café pueden aplicaraestas dos normas en buscade implantarun sistema
de gestion de calidad o un sistema de gestion ambiental con el fin de producir un café

especial.

“El sector cafetero tiene alta competitividad a nivel mundial, situacion que hagenerado
gue Colombia pierda su capacidad exportadora y productiva frente a sus competidores”
(Murillo Carvajal, D., & Salazar Camila, M. C., 2019) la aplicacion de BPA, BPM, HACCP,



certificaciones o normas como RAS por parte de los pequefios agricultores, garantiza un
café especial diferenciado que permitird la apertura a nuevos mercados que estan
dispuestos a pagar por un café de calidad. “Este tipo de diferenciales en el producto, son
los que el consumidorbuscaparatomar unadecisién de compra consciente,tener mayor
conocimiento sobre la procedencia, forma de produccién y calidad del producto que
quiere consumir’ (Ospina A., 2017), los pequefios caficultores no deben ver el panorama

como unadificultad sino como una oportunidad para ingresar a mercados emergentes.



6. BENEFICIOS EN LA PRODUCCION DE CAFE ESPECIAL EN COLOMBIA

El café es un producto de consumo mundial, en el cual los productores en su mayoria
se han centrado por la produccion de cafés comerciales como se muestra en la figura
104 conunapresenciadel 80%, seguido por cafés certificados en un 13% y cafés de alta
calidad en un 7%, este factor se presenta porque existen dos tipos de cafés; uno el café
tradicional o convencional y el otro un café de especialidad, cada uno de ellos
desarrollado bajo los mismo estandares dependiendo de su origen, especie, variedad,
cosechay post cosechay demas procesos de la cadena productiva, la Unica diferencia

que repercute entre los dos es la calidad con que el productor desarrollo estos procesos.

La rigurosidad con que se desarrollen cada unade las actividades pertenecientes al
proceso de produccion de café daran la garantia para producir un café especial que
pretende mercados mas selectivos debido a que su exigencia en calidad de producto es

mas alta y por ello tiene un valor agregado superior.

Figura 104. Mercado Mundial de Café
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Nota. La figura presenta el mercado mundial de café liderado por los cafés
comerciales. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacion SCA de Café Verde y el
Efecto en la Taza. TECNICAFE. Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura.
Centro de Inovaciony Apropiacion Social de la Caficultura. Curso virtual Evaluacion
Fisica y Analisis Sensorial del Café. Correo: javier.hoyos@tecnicafe.co

www.tecnicafe.co.
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El consumo promedio mundial de café es “de 165.35 millones de sacos con una
produccion mundial aproximada de 167.4 millones de sacos siendo 71.72 millones de la
especie Robustay 95.68 millones de Arabica” (Hoyos J., 2020), el café arabica presenta
un sabor mas suave ya que su contenido de cafeina es menor comparado con el café
robusta, y en Colombia se produce solo esta variedad, para un café convencional
caracterizado como suave colombiano se tiene un precio indicativo compuesto por la
organizacion internacional de café (OIC) de 157.71 US cents/lb para el once de
noviembre del 2020 como se muestra en la figura 105 y se destaca como uno de los
precios mas altos en el mercado y los robustas producidos en Cameran, Indonesia,
Vietnam, entre otros poseen el precio mas bajo. “El café especial tiene un mercado
mucho mas segmentado, en el que interactian los productores y consumidores a traves
de subastas intermediadas por la Association for Coffee Excellence (ACE) y Specialty
Coffee Association (SCA)” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019), el
café especial como se mencionaba en capitulos anteriores debe tener un puntaje
superior a 80 puntos para ser caracterizado como especial por la SCA si este puntaje es

superado se obtiene primas adicionales para los productores.

Figura 105. Marcado convencional o tradicional.
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Nota. En la figura se muestra el mercado de cafés convencionales destacando la variedad y sabor al
dependiendo del pais o region. Tomado de: Hoyos J., (2020) Clasificacién SCA de Café Verde y el Efecto
en la Taza. TECNICAFE. Parque tecnologico de innovacion. Cicaficultura. Centro de Inovacion y
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Colombia es un pais que se caracteriza por ser en su mayoria agricultor “el café es el
producto agricola de mayor exportacion, seguido por las flores, los bananosy las frutas
tropicales” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019), y reconocido
internacionalmente por su calidad ya que es cotizado “por su suavidad intensidad de los
aromas, acides y cuerpo balanceados” (Puerta et al., 2016), sin embargo en los ultimos
afosla produccion se havisto disminuida debido a que los precios no alcanzan a cubrir
con los costos te produccién y “se obtienen cada vez menos sacos de 60 kg/hay se
presentan mayores costos por saco de 60 kg” (Velasquez Agudelo C., & Travez
Velasquez, M., 2019), es por ello que los pequefios caficultores buscan estrategias que

les permitan tener productos competitivos a nivel nacional e internacional.

El mercado de café tiene ciertas tendencias de consumo, es decir “los paises
consumidores de esta bebida son en su mayoria desarrollados. Este es el caso de
Estados Unidos, Alemania, Japon, Francia, ltalia, Canada, Suiza, entre otro” (Velasquez
Agudelo C., & Travez Veladsquez, M., 2019), los estados unidos presentan un aumento
en su consumo, los estadounidenses “quieren una mejor experiencia al consumir la
bebida de café” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019), esto ampliay
garantizaun comercio para los cafés especiales ya que no solo se esta basando en tomar
un tinto sino en la experiencia sensorial que transmite esa bebida, el consumidor piensa

en su trazabilidad y en su contribucion con la sostenibilidad.

Los consumidorescomo Estados Unidos, Europa, Japon y Canada estan migrando de
un cafétradicional aun café especial ya que estan dispuestos a “pagar precios superiores
por una mejor experiencia a la hora de consumir café debido a su mayor poder
adquisitivo” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019), pero aquellos que
no tiene el poder adquisitivo estan optando por realizar mezclas de café tradicional con

café especial con el fin de mejorar su experiencia al consumir café.

La constante volatilidad de los precios y los subsidios brindados por el gobierno para
cubrir la produccion de café no son una alternativa para los pequefios caficultores, en

cambio la produccién de cafés especiales con caracteristicas diferenciadoras abre



mercados potenciales que brindan mayores beneficios para los caficultores tanto

econdmicos, sociales y ambientales.

Colombia desde “el 2010 harealizado un esfuerzo para entrar en el mercado de cafés
especiales, el cual también ha tenido un gran crecimiento en la demanda mundial”
(Veldsquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019), reconocido mundialmente como
uno de los mejores, por su diversidad de origen que da perfiles en taza diferenciados. Es
por ello que durante varios afios Colombia ha estado potencializando el mercado de los
cafés especiales como se muestra en la figura 106 teniendo un crecimiento continuo de
las exportaciones colombianas desde el 2007 al pasar de un 22% en ese afio a un 45%
en el afio 2017 y presentando un decrecimiento de la exportacion de café tradicional al
pasar de un 78% en el afio 2007 a un 55% en el afio 2017; el cambio de culturapor parte
de los consumidores que pasan de consumircafé tradicional a un café con caracteristicas
diferenciadoras catalogado como especial se haido incrementado al pasar de los afos
beneficiando al pequefio productor al mejorar sus condiciones y oportunidades, la mayor

riqueza para un caficultor es que su producto sea valorado por su calidad.

Figura 106. Exportacion de café especial y café tradicional
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Nota. En la figura se muestra el crecimiento de las exportaciones de café especial y el decrecimiento de
las exportaciones de café convencional o tradicional. Tomado de: Velasquez Agudelo C., & Travez
Velasquez, M. (2019). Café especial, una alternativa para el sector cafetero en Colombia (Bachelor's
thesis, Universidad EAFIT). http://hdl.handle.net/10784/15236. Repositorio EAFIT.
https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236.
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La apertura de mercados como Europa que presentan tendencias especificas hacia el
consumo de café especial, que destacan un pais llevado a “la tercera ola del café
relacionada con la promocién del café como un producto artesanal de alta calidad que
impulsa la demanda de cafés especiales” (Ocampo O., & Alvarez M., 2017), ademas de
promover una cultura ética que apoye nichos de mercado como Fairtrade y organico que
ademas buscan mejorar la calidad de vida de sus productores hasta sus consumidores
al tener en cuentalos impactos econémicos, ambientales, sociales con una adaptacion
del cambio climatico. Son la apertura de este tipo de mercados que beneficiaal pequefio
caficultor que implementa certificaciones que le permiten tener un café especial de alta

calidad con competitividad en el mercado nacional e internacional.

6.1. Cadenade valor através de la especializacion en café

Colombia se ha caracterizado por tener una variedad de café ardbica de
caracteristicas suaves dadas sus particularidades de origen, “formacion demografica, y
la geografia colombiana, han permitido que el pais tiendahaciaunaproduccion de mayor
valor agregado, y que hoy en dia se reconozca el café colombiano como el café mas
suave y especial’ (Ospina A., 2017), esto se debe a la forma en que los caficultores
producen el café, se desarrolla en fincas de aproximadamente de cinco hectareas en
donde el fruto del café maduro se recolecta totalmente a mano, con unariquezadiversa

en variedades dependiendo la zona de cultivo.

Pero Colombia presenta unadificultad en sus procesos de produccion de café, que
inician y radican desde el caficultor, que tienden en su mayoria a presentar “poblaciones
de caficultores con bajo desarrollo técnico y productivo” (Ospina A., 2017), ya quela FNC
se desarrolla por un ambito econémico, que descuido la reinversion en la produccion
cafetera, “convirtiéndolaen unaindustria de extraccion con poco valor agregado” (Ospina
A., 2017), que dan paso al surgimiento de los cafés especiales con el fin de mejorar

positivamente los ingresos de los caficultores y de toda la cadena productiva del café.



“‘En Colombia ya se ha hecho evidente como las producciones de micro lotes y la
obtencion de certificaciones de calidad y origen entre otras, presentan mayores
utilidades” (Ospina A., 2017), pero sigue siendo el desconocimiento una barrera para
llegar a tener un café de especialidad, los campesinos deben tenerla oportunidad de ser
capacitados en diferentes ambitos de la producciéon para poder acceder a mercados

diferenciados que permitan obtener un valor agregado.

El consumidor de café ha cambiado, ahora busca conocer mas sobre el producto que
esta consumiendo, actualmente ya no solo es de relevancia su pais de origen, sino que
también “busca informacion especifica de: la regidn, la variedad, los procesos de
cosechay fermentacion, las certificaciones de calidad, entre otros” (Ospina A., 2017), la
demanda de cafés especiales aumenta por parte de los jovenes de la nueva era “cada
vez mas involucrados con el origen, sobre todo en el mercado estadounidense, otro
factor asociado a este incremento es el aumento en el consumo de cafés de alta calidad
en paises como Corea de cafés naturalesy robusta” (Murillo Carvajal, D., & Salazar
Camila, M. C., 2019). Esto refleja un beneficio creciente para Colombia ya que permite
“traer recursos econdmicos del mundodesarrollado a las partes en desarrollo del mundo’
(Carvalho et al., 2016), pero es donde se entra a evaluar cual es la calidad del café que
se estad produciendoy de que depende esta calidad que garantiza un café especial

diferenciado.

La calidad y especialidad del café se evalua a través de diferentes caracteristicas una
de las més representativas a nivel internacional es la SCA en donde los granos verdes
son evaluados por su cantidad de defectos presentes en una muestra representativa
descrita en el capitulo uno, esta cantidad de defectos representan los atributos del café
en taza, unaexcelente calidad en taza “se obtiene del café maduroy sano; sin embargo
en los procesos de post cosecha en el beneficio, secado y almacenamiento, deben
aplicarse las buenas practicas agricolas y de manufactura para asegurar la produccion

de buena calidad desde la finca” (Puerta et al., 2016).



La produccion de café incluye factores importantes que repercuten en el producto final
gue es la taza de café, los defectos fisicos del grano han sido estudiados y clasificados
por la FNA y otras entidades con el fin de determinar porque se producen y como
prevenirlas, “se estima que el 80% de los defectos del grano, que incluye los vinagres,
decolorados, flojos y mohosos son ocasionados por un inadecuado beneficio y secado”
Puerta et al., 2016), (también son catalogados como procesos criticos el
desmucilaginado mecanico, lavado y el secado; ya que no presentan ningun tipo de
control.

La falta de control en los procesos de recoleccion homogénea de frutos maduros y
sanos, junto con el mal desmucilaginado mecéanico, fermentaciones no controladas, con
deficiente calidad del aguay un lavadoincompleto, ademas de un mal secado garantizan
una taza de café de baja calidad con “sabores a sucio, mohoso, terroso, fenol, ahumado,
contaminado quimico, entre otras caracteristicas” (Puerta et al., 2016), dada la falta de
control en los procesos de produccién la cantidad de defectos que se exponen en una
muestra es creciente, pero es de esas oportunidades que los pequeiios caficultores
deben tener en cuenta para su beneficio, aplicar no solo a una certificacién que les
permita acceder a mercados mas acotados, sinoa un sistema que mejora totalmente sus
procesos de produccion en ambitos sociales, ambientales y econdmicos, es una

alternativa competitiva en un mercado tan saturado.

En un estudio realizado por Puerta et al. (2016) diagnostico la calidad del café segun
altitud, suelos y beneficio en varias regiones de Colombia en donde evalu6 diferentes
fincas en diferentes departamentos y determino como se muestra en la figura 107 dos
calidades de café, unacalidad buenay una calidad especial; en donde destaco que los
cafés de buena calidad en diferentes tipos de suelos “presentan rechazos y defectos, los
cuales fueron consecuenciade las malas practicas en el beneficioy secado” (Puerta et
al., 2016), ademas se muestra que es porcentaje de café especial en los diferentes
departamentos es mayor que el porcentaje de café bueno, siendo el departamento de
Santanderquien liderala produccion de café especial con un 74% seguido del Cesar con

un 54%, y es de destacar que Puerta et al. (2016) demostré que no existe una diferencia



significativa en la calidad de la bebida de café de las variedades Colombiana, Caturra,
Tipica y Borbon, aunque cada uno presenta notas de aroma y cuerpo caracteristico
segun du lugar de cultivo; que solo expertos catadores diferencian.

Figura 107. Calidad de café por departamento
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Nota. En la figura se muestra la calidad de café por departamento en Colombia realizando una
comparacién de calidad de café bueno y especial. Tomado de: Puerta Q., G.l.; Gonzélez R. F.O.; Correa
P., A.; Alvarez L., |. E.;Ardila C., J. A.; Giron O., O. S.; Ramirez Q., C. J.; Baute B., J. E.; Sanchez A., P.
M.; Santamaria B., M. D.; Montoya, D.F. (2016) Diagnostico regional de la calidad de la bebida de café de
Colombia, segun altitud, suelos y buenas practicas de beneficio. Revista Cenicafé 67(2): 15-51. 2016.

https://www.cenicafe.org/es/publications/2.Diagnostico.pdf.

Puerta et al. (2016) concluyo que la mejor calidad de café se encuentraen las fincas
gue procesan el café por BPM mediante la fermentacion y el secado al sol.

Las certificaciones son una alternativa para los pequefios caficultores, presentan
requisitos y sistemas rigurosos para producir un café que cumpla con todos los
estandares de calidadjunto con los requerimientos del consumidor, ademas de capacitar
al caficultor en procesos que dejan de lado lo empirico y se realicen acciones con un
objetivo establecido producir un café especial.

La calidad “final de un producto comercializado depende de las actividades de gestién

de la calidad realizado por cada organizacion que tiene algunainfluencia en la cadena


https://www.cenicafe.org/es/publications/2.Diagnostico.pdf

de valor del producto” (Carvalho et al., 2016), la produccién de un café especial
respaldado por una certificacién garantiza el cumplimiento de sistemas de calidad
eliminan los defectos en grano, para responder con los requerimientos de calidad del

consumidory permitir tener una fiabilidad del producto.

Estos programas de certificacion tienen la ventaja de asegurar los procedimientos
gue se realizan en toda la cadena de produccion sin dejar de lado ninguna actividad, ya
que se debe asegurar la calidad desde el cultivo hasta la taza, con el fin de que “los
caficultores tengan una mejor oportunidad de negociar su producto de calidad con
diferentes clientes que estén interesados en encontrar proveedores capaces de ofrecer
unacalidad constante” (Carvalhoetal., 2016), ya que se debe garantizar el cumplimiento

de todos los requisitos para tener en vigencia la certificacion.

Las certificaciones son un medio para que los caficultores organicen sus unidades
productivas o fincas con lafinalidad de que sean mas sostenibles y rentables, es por ello
gue la mayoria de las certificaciones expuestas en el capitulo dos giran en el entomo
sostenible con el medio ambiente, social y econdmico, ademas de que algunas son
cultivadas sin agroquimicos. “El concepto de sostenibilidad haciendo referencia a la
agricultura ha evolucionado, ya no solo se tiene en cuenta el aspecto de garantizar la

seguridad alimentaria en el mundo” (Murillo Carvajal, D., & Salazar Camila, M. C., 2019).

La implementacion de cualquiera de estas certificaciones tanto nacionales como
internacionales, permitiran que el caficultor detecte sus fallas ya sea por los registros de
trazabilidad, controles en la recoleccion y procesos de post cosecha como la
fermentacion y el secado que son determinantes para un café especial; el objetivo de las
certificaciones es dar un valor agregado al café pero que permite a través de controles
la mejora continua parala produccién de un café especial “reflejados en aumentos en la
eficiencia, incrementando la rentabilidad” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez,
M., 2019).



La produccién de productos organicos es cada vez mas importante debido a la
demanda de consumo que se presenta actualmente el mundo, los habitos de consumo
estan cambiando, “cada vez mas consumidores de la UE compran productos que se
producen con sustanciasy procesos naturales. Los alimentos organicos cada vez estan
mas presentesen el mercado” (Parlamento Europeo, 2018), como se muestra en la figura
108 uno de los mercados con mayor consumo es Estados Unidos con 40,600 millones
seguido por la UE con 34.400 millones de consumo organico, que abren campo para la
venta de productos producidos mediante practicas organicas con el aumento de la

demanda actual.

Las alternativas para los pequefios caficultores son muy amplias en cuanto a la
aplicacién a una certificacion, pero la base fundamental y el éxito de ellas esta en la
aplicacion de Buenas Practicas Agricolas que permitan tener un control en los procesos
gue generan defectos en el grano de café ya que de alli radica los estAndares de SCAYy
los requisitos para algunas certificaciones como Women Care Certified® que debe
presentar un puntaje de al menos 85 puntos en catacion, hasta certificaciones como
BIRD FRIENDLY que se requiere de una certificacion organica previa para aplicar,
ademas de que estan establecidas para grupos especificos es decir, Women Care es
para mujeres y Bird Friendly dentro de sus requisitos debe tener arboles de distintas

variedades junto con cierta cantidad de especies.



Figura 108. El comercio de alimentos organicos
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Nota. En la figura se muestra el consumo de alimentos orgénicos en el mundo, destacando a Estados
Unidos como uno de los mayores consumidores. Tomado de: Parlamento Europeo. (2018). Agricultura
ecologica en la UE: nuevas reglas mas estrictas (infografia). Noticias Parlamento Europeo.
Actualizacion: 12-10-2020 - 12:03. Creado: 10-04-2018 - 11:53.

https://www.europarl.europa.eu/news/es/headlines/society/20180404STO00909/agricultura-

ecologica-en-la-ue-nuevas-reglas-mas-estrictas-infografia.

6.1.1. Sostenibilidad ambiental, social y econémica

El consumidor de café como se mencionaba anteriormente estad buscando tener una
mejor experiencia sensorial a la hora de tomar un café, es por ello que los pequefios
caficultorestienen la posibilidad de ingresar a estos mercados emergente, con el fin de
eliminar de sus cultivos la variacion de precios constante, al generar productos que
contribuyen con el medio ambiente y tengan un impacto social positivo; la estructura de
estas certificaciones se fundamenta en la generacion de valor mediante el control de
procesos, evaluacion de riesgos y sistemas de control de calidad que garanticen la

trazabilidad de un producto y su constante calidad a lo largo del tiempo.


https://www.europarl.europa.eu/news/es/headlines/society/20180404STO00909/agricultura-ecologica-en-la-ue-nuevas-reglas-mas-estrictas-infografia
https://www.europarl.europa.eu/news/es/headlines/society/20180404STO00909/agricultura-ecologica-en-la-ue-nuevas-reglas-mas-estrictas-infografia

La aplicacion a estas certificaciones por parte de los caficultores permite tener un
equilibrio con el ecosistema que los rodea, ya que cada unade ellas tiene requisitos
enfocados a la proteccion de fuentes hidricas, zonas verdes, manejo de los residuos
liguidosy sdlidos; la reutilizacion deresiduos de la finca para compost y abono, reduccion
de gases de efecto invernadero, ademas reducciones en la huella de carbono de las
unidades productivas, el medio ambiente contempla la prohibicion del maltrato animal y
la conservacion por sus habitad naturales, la regulaciéon de estas actividades permite que
el caficultor se desarrolle en un ambiente mas prospero que mejora su salud y calidad

de vida.

El &mbito social que manejan las certificaciones sostenibles presentavarios be neficios
en las comunidades, ya que permiten tener un salario justo segun su actividad y en
algunos casos con igualdad de género, derechos para los trabajadores, eliminacion del
trabajo forzado, proporciona la seguridad al trabajador mediante contratos laborales y
equipos para desarrollar sus labores diarias, en caso de que el personal deba alojarse
enlaunidad productivadebetenerlas condicionesadecuadasdignas para su hospedaje.
Asimismo, se realiza la capacitacion del personal que enriquece a cualquierindividuo en
busca de la mejora continua, estos programas “de certificacién permiten obtener
beneficios por pertenecer a comunidades cafeteras de este grupo, asistencia técnica,
reduccion en costos de carga, mayores ingresos en tierras de poca extension, entre los

mas destacables” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019).

Los beneficios econdmicos son de gran relevancia en la produccién de cafés
tradicionales en comparacion con la produccion de cafés especiales, ya que parte del
café tradicional no permite cubrir los costos basicos de produccion, mientras que el café
especial ingresa a mercados diferenciados con “caracteristicas que los distinguen del
comun de los cafés y por las cuales los clientes estan dispuestos a pagar un precio
superior’ (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019).



Figura 109.
Comparacion de precios entre un café especial y un café tradicional en Colombia
2005-2018
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Nota. En la figura se muestran los precios de un café especial y un café convencional en Colombia.
Tomado de: Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M. (2019). Café especial, una alternativa
para el sector cafetero en Colombia (Bachelor's thesis, Universidad EAFIT).
http://hdl.handle.net/10784/15236. Repositorio EAFIT.
https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236.

Los cafés especiales en Colombia destacan un precio diferencial en comparacion con
los cafés tradicionales como se muestra en la figura 109 al tener un aumento desde el
2011 en los precios de café especial y una disminucién en el café tradicional,
presentando constantemente unavariacion amplia entre los dos, al presentaren 2018 su

valor mas alto aproximadamente de $20 USD/Ib.

Las certificaciones que permiten obtener un café especial tienen beneficios
independientes los cuales se evidenciaron en el capitulo dos, pero es de destacar la

certificacién Fairtrade ya que es una organizacion constituida por productores para los


https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236

mismos productores en la cual “cree quela mejor manera de eliminarla pobreza es pagar
a los agricultores un precio justo por sus productos y a los trabajadores un salario justo
por su trabajo” (FAIRTRADE., 2018), adicionalmente maneja la Prima Fairtrade que
permite quelos caficultoresinviertan enlafincaen buscade la mejora continua. También
se destacan las certificaciones que permiten comercializar productos en Japon, la Union
Europea, entre otros paises a los cuales se puede acceder con una certificacion que no
se mencionaron en este documento por la gran cantidad, se destacaron solamente las

mas reconocidas internacionalmente.

Las principales certificaciones que se manejan en la FNC destacadas en el capitulo
dos presentan diferentes beneficios econdmicos para los caficultores segun su
aplicacion;de las cuales se caracterizan las manejadas en la regién de Santander por
acceso a la informacién; teniendo en cuenta que son las mismas en la mayoria de
regionescolombianas. La FNC maneja un precio base establecido por la bolsa de Nueva
York, a partir de este se da un sobre precio segun la certificacién que se tenga en la finca
0 unidad productiva; una de las certificaciones con mayor beneficio econémico es el
programa de Rainforestorganico (KACHALU) el cual destaca un “sobreprecio inicial de
$225.000 pesos por carga” (Rodriguez L., 2020) bajo el cumplimiento de ciertos
requisitosde calidad, esta certificacion es seguidapor el programa FLO Orgénico con un
“sobreprecio inicial de $160.000 pesos por carga” (Rodriguez L., 2020), en cumplimiento
de estandares de calidad propuestos por la certificacién. EI C.A.F.E. Practices presenta
un “sobreprecio inicial de $40.000 pesos por carga” (Rodriguez L., 2020) el cual es
$10.000 pesos mas barato que los programas de Rainforest tradicionales, que siguen
presentando un valor representativo en carga para el pequefio caficultor. Asimismo, se
destacan sobreprecios de caracter departamental, es decir por serregional de Santander
presenta un “sobreprecio inicial de $30.000 pesos por carga” (Rodriguez L., 2020),
ademas de destacar un programa de Mujeres Cafeteras con un “sobreprecio inicial de
$50.000 pesos por carga” (Rodriguez L., 2020), que beneficia econémicamente al

caficultor.



Laimplementacion de programas para obtenerun café especial es unaalternativareal
para la variacion de precios que presenta el mercado tradicional, en un mercado tan
competitivo una de las soluciones es “la diversificacion e inversion en calidad, que
generan tasas de crecimiento importantes, aun tratindose de mercados emergentes
como los del café especial” (Velasquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019),
ademas del ambito econdémico el equilibrio que se tiene con el medio ambiente es de
caracter importante, en esta nueva era donde el consumidores mas consciente de sus
impactos, tiene una vision que lo lleva a evaluar la trazabilidad del producto. Como
caficultor el solo vivir en un espacio mas contributivo con el medio ambiente mejora su

calidad de vida, la de sus colaboradores y comunidades.

Los beneficios de tener un café especial a través de programas que garanticen un
cambio positivo en caminado haciala calidad son realmente muchos ya que se “observan
mejoras en los resultados econdmicos, mejoras de practicas de gestién, mejoras en la
productividad laboral, mejoras importantes en el acceso a oportunidades de trabajo no
agricola en comunidades de café, tanto en mercados nacionales como internacionales”

(Veldsquez Agudelo C., & Travez Velasquez, M., 2019).

Figura 110. Ejemplo café de Costa Rica

Un ejemplo claro de esio es “el café especial de Costa Rica, que es de los mejores
del mundo, siendo muy bien valorados en el mercado. Esté pais realizd un esfuerzo en
los ultimos afios para expandirse y obtener cafés de excelente calidad llegando a ser
reconocido mundialmente como uno de los mejores cafés obteniendo un precio maximo
300 USD/lpb”

Nota. La figura muestra ejemplo café de costa rica. Tomado de: Velasquez Agudelo C., & Travez
Velasquez, M. (2019). Café especial, una alternativa para el sectorcafetero en Colombia(Bachelor's thesis,
Universidad EAFIT). http://hdl.handle.net/10784/15236. Repositorio EAFIT.
https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236.

Los pequefios caficultorestienen la oportunidad de acceder a mercados con mayor
valor agregado que se encuentran en crecimiento con una demanda mayor en paises

desarrollados, los cuales no tienen la zona tropical adecuada para producir cafés de la
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especie arabica, caracterizada por ser suave con una diversidad de notas y perfiles

diferenciados que solo un pais como Colombia puede producir.



7. COMO SER LIDER EN EL MERCADO DE LOS CAFES ESPECIALES

Las estrategias para que el pequefio caficultor produzca un café especial competitivo
internacionalmente en Colombia, se desarrolla en la primicia de “plantearse nuevas
alternativas que involucren innovacion ya sea en el producto o en su proceso para lograr
la sostenibilidad en el mercado y acceso a nuevos segmentos de consumidores” (Murillo
Carvajal, D., & Salazar Camila, M. C., 2019), el desarrollo de productos de café basados
en la calidad que garanticen una experiencia diferente al consumidor son la clave para

ser lider en el mercado de cafés especiales.

Una de las estrategias que pequefios productores han implementado es destacar el
potencial de calidad especial que tiene el café colombiano, mediante “la implementacion
de Buenas Préacticas Agricolas (BPA) en lafincay también en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)en el transporte y almacenamiento del café” (Puerta Q. et al., 2016),
realizando un énfasis determinante en “establecer medidas sistematicas y eficaces para
controlar los puntos criticos para la calidady la inocuidad del café, en particular para el
manejo de plagas, el beneficioy el secado del café” (Puerta Q. et al., 2016), las BPA son

las que mejoran significativamente la calidad del café.

Segun Becerraetal. (2017) en su tesis Planteamiento estratégico para la industria del
café en Colombia destaca que el sector cafetero en Colombia hatenidoun aumento alo
largo del tiempo, y se plantea estrategias para los pequerfios caficultores con el fin de
entrar en los mercados emergentes y selectos como el café especial, traza que los
caficultorestienen “la ventaja competitiva y pilar fundamental de estar en capacidad de
desarrollar su propésito agregando valor a la industria” (Becerra et al., 2017), este valor
lo detalla como con el desarrollo de “procesos productivos y eficientes, orientados por
una cultura que respeta a las personas, el medio ambiente y genera un entorno de

negocios responsable” (Becerra et al., 2017).

Becerra et al. (2017), plantea una estrategia puntual para los pequefios caficultores,

gue parte de desarrollar programas de educacion basica para los recolectores y



pequefios productores, para el correcto manejo y manipulacion del grano junto con una
produccion adecuadaa los estandares requeridos por el plan, para mejorar la calidad del
café ya que el manejo y el control de todas las actividades de la cadena de valor son la
clave parala calidad de un café especial. También pretende con esto quelos productores
exporten el 30% de las especies producidas en Colombia con unacertificacion de origen,
gue potencialice el consumo nacional e internacional; y asi mejore la calidad de vida de

los productores y sus familias.

La estrategia para que un pequeio caficultor colombiano produzca un café especial
competitivo internacionalmente, es el desarrollo de controles en toda la cadena
productiva desde la siembra hasta la taza; el seguimiento de trazabilidad del café desde
su origen es decir lugar de cultivo, suelo, altitud, y las practicas utilizadas para la
recoleccion de frutos maduros, desmucilaginado, fermentacion y secado son
fundamentales para identificar el problema y la mejora puntual que se debe realizar; a
través de estos controles y seguimientos en cada proceso se asegura y garantiza un

producto de calidad con los méas altos estandares.

Es por ello que las certificaciones son unaestrategia para el pequefio caficultorya que
establece las herramientas que se deben implementar para obtener un café especial,
cada unade ellas maneja estandares de alta calidad, se debe destacar la certificacion
de Buenas Practicas Agricolas otorgada por el ICA en Colombia; que implementa
ademas de la BPA, Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y analisis de peligros y
puntos de control criticos (HACCP), que desarrolla un manejo integrado de cultivosy
plagas. Que permiten con su implementacion el acceso a altos estandares de calidad
impuestos por entidades reconocidas como la SCA que clasifican y comercializan cafés
especiales en el mundo. Ademas de ser un sistema integrado que beneficiala estructura

de la unidad productiva, garantiza una mejor calidad de vida para los caficultores.

Como se mencionaba en capitulos anteriores los paises en desarrollo son uno de los
mercados con mas incremento de consumo, como “es el caso de Estados Unidos,

Alemania, Japén, Francia, Italia, Canada, Suiza, entre otros” (Velasquez Agudelo C., &



Travez Velasquez, M., 2019), el producir cafés especiales en Colombia que cumplan con
esta demanda mundial encaminada a consumir “productos de altos niveles de calidad y
productos tipo Premium, que incrementan el nimero de tiendas especializadas de café
en cuanto a la orientacion de cafés especiales direccionadas a Cafés certificados y
sostenibles (conciencia ambiental y social)’” (Murillo Carvajal, D., & Salazar Camila, M.
C., 2019), beneficia a los pequeios caficultores que buscan ingresar a mercados de
cafés especiales con mayor valor agregado como una estrategia mas viable para
“recuperar la competitividad del pais a nivel mundial” (Veldsquez Agudelo C., & Travez
Velasquez, M., 2019).

A través de los requisitos presentados por cada certificacion en el capitulo uno, se
determinaron algunas estrategias puntuales para producir un café especial en Colombia
competitivo internacionalmente, al enfocarse en la cosecha y post cosecha ya que es
donde radican los defectos que producen unamala calidad en taza, se evidencian las
estrategias en la figura 111.



Figura 111. Estrategias para producir un café especial.
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Paises como Indonesia desarrollan su estrategia bajo la implementacién de un
sistema de gestion de calidad en sus procesos de produccion de café; su estrategia
“‘inicia controlando y supervisando la calidad dentro de los agricultores (antes y después
de la cosecha)” (Carvalho et al., 2016), hace parte de su plan la capacitacién de todo el
personal para obtener productos de calidad para exportacion, para laimplementacién de
la estrategia se desarroll6 el diagrama de flujo de la figura 112 que permite establecer
los pasos a seguir para poner en practica “la estrategia de desarrollo de un sistema de
gestion de la calidad de agroindustria del café Gayo utilizando metodologia de sistemas
blandos” (Carvalho et al., 2016).

Figura 112. Diagrama de flujo de la estrategia de desarrollo del sistema de gestion

de la calidad
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Nota. En la figura se muestra el diagrama de flujo de la estrategia de desarrollo del sistema de gestién de
la calidad de la agroindustria del café Gayo. Tomado de: Carvalho, J.M., Paiva, E.L. and Vieira, L.M. (2016),
"Quality attributes of a high specification product: Evidences from the speciality coffee business", British
Food Journal, Vol. 118 No. 1, pp. 132-149. https://ezproxy.uamerica.edu.co:2104/10.1108/BFJ-02-2015-
0059. Repositorio Emeral. https://ezproxy.uamerica.edu.co:2126/insight/content/doi/10.1108/BFJ-02-
2015-0059/full/html.
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La estrategia se desarrolla en el estudio de los sistemas blandos, en donde se realiza
un estudio de una “serie de actividades humanas como un sistema, porque cada
actividad se relaciona entre si y forma ciertos enlaces” (Carvalho et al., 2016), a través
de esta metodologia se determinan metas claras y falencias puntuales del sistema;
después de implementado el sistema se desarrolla un plan de calidad, un control de
calidad y unamejora de calidad en el sistema productivo de café especial, en buscade
un proceso de sostenibilidad y mejora continua. Es de destacar un pais como costa rica

ya que se expone en la figura 113 una caracteristica relevante.

Figura 113. Café de Costa Rica

Costa Rica produce uno de los mejores cafés especiales del mundo, siendo muy
valorados en el mercado, su estrategia clara que ha desarrollado en los ultimos afios con
gran esfuerzo “en mejorar |la calidad dejando a un lado el volumen, como 1o menciona a
SCA. Se podria afirmar que si Colombia se enfoca en mejorar la calidad de su café
tendria una historia similar a la de Costa Rica.

Nota. La figura muestra porqué el café de costarica es tan apetecido. Tomado de: Velasquez Agudelo C.,
& Travez Velasquez, M. (2019). Café especial, una alternativa para el sector cafetero en Colombia

(Bachelor's thesis, Universidad EAFIT). http://hdl.handle.net/10784/15236. Repositorio EAFIT.
https://repository.eafit.edu.co/handle/10784/15236.

Otra de las estrategias que se ha desarrollado para los pequefios caficultores en un
entorno tan digital e interconectado que se vive en los ultimos afios es una aplicacion
conocida como la Agenda Cafetera la cual “utiliza internet como medio de comunicacion
y negocios, manejando tendencias tecnolégicas como inteligencia artificial, analisis de
datos, e internet de las cosas para impactar positivamente la vida de las personas”
(AgrOfertas, 2020), con el fin de garantizar controles en todo el proceso productivo,
desde los ciclos de floraciéon del café hasta el incrementd en la productividady calidad
del café, “gracias a la implementacién de mejores practicas y funcionalidades como:
asistenciatécnica virtual, prondsticos de cosechas, controles y analisis fitosanitarios de
plagasy enfermedades, recomendacionesdinamicas, alertas, e incorporacion de buenas
practicas” (AgrOfertas, 2020).
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La Agenda Cafetera es una estrategia para la interconectividad que se vive
actualmente, es unaforma de digitalizar cada uno de los procesos llevados a cabo en la
fincay aplicar controles en el momento oportuno para evitar la variabilidad de la calidad
del café especial, ya quela aplicacion apuntaaproducir cafés de tipo exportacion, dentro
de la aplicacion se presentan tres actores fundamentales los caficultores, las

asociacionesy los proveedores.

La aplicacion presenta el apoyo de entidades como Tecnicaféy Starbucks entre otros
aliados; ademas de tener una proyeccion de expansion para paises como vietham 'y

Brasil; unavista mas aplicade lo que ofrece esta aplicacion se detalla en la figura 114.

Figura 114. Aplicacion Agenda Cafetera
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Nota. En la figura se la aplicacion de Agenda Cafetera que es implementada por pequefios caficultores
actualmente. Tomado de: AgrOfertas. (2020). Feria virtual agropecuaria y centro de negocios. Agenda

Cafetera. https://agrofertas.co/servicios/servicios-complementarios/aplicaciones-y-software/buxtar-vende-

agenda-cafeteral.
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Los pequefios caficultores tienen diversas posibilidades a las cuales aplicar con el fin
de obtenerun café especial, que tenga unaretribucién econémicay mejore la calidad de
vida de cada uno de los actores de la cadena de valor del café; una de estas es la
implementacion de certificaciones que a través de sus requisitos permiten controlary

garantizar un producto con valor agregado que permite el ingreso a mercados muy bien
valorados.



8. CASOS DE EXITO DE PEQUENOS CAFICULTORES

El objetivo de todos los productores de café a nivel nacional e internacional es hacer
de la caficultura una actividad rentable y competitiva que mitigue los impactos
ambientales, promueva un ambiente social adecuado para los productores y sus
colaboradores que cumplen con las exigencias del consumidory promueven el desarrollo
de la cadenade valor del café. Estos son los propésitos de una caficultura sostenible en

Colombia donde se establece el bienestar de las familias productoras.

Unacaficulturasostenible pretende desarrollarse bajo un esquemade verificaciéon que
permita tener un monitoreo, el control de todas las actividades y procesos en desarrollo,
al implementar practicas sostenibles que permiten un mejoramiento continuo y

permanente.

Como expone Vélez (2017) en el periédico de la Federacion Nacional de Cafeteros
para el afio 2027 la mayoria de los cafeteros abran adoptado practicas sostenibles, con
criterios explicitos en las practicas productivas, manejo de recursos ambientales y

orientaciones sociales de los caficultores.

Actualmente muchos caficultores han adoptado por producir cafés especiales ya sea
a través de certificaciones como café sostenible, buenas practicas de agricultura o
sistemas de gestion de calidad que permiten entrar a mercados diferenciados con un
valor agregado. A continuacién, se presentan algunos casos exitosos de pequefios
productores que han implementado alguna de las practicas mencionadas anteriormente,
al establecer como caso exitoso todo aquel caficultorque esta consolidado en el mercado

con un producto de café especial.

La feria del café realizada por Carullaque cumplié 10 afios en el 2020 ha destacado
afo tras afio diferentes tipos y variedades de café en Colombia en el afio 2017 destaco
cinco marcas de pequefios caficultores que producen un café especial los cuales son

mostrados a continuacion a detalley en lafigura 115 su presentacion fisica:



* Café 4 Elementos, un café producido 100% artesanal en la finca Calle Larga,
Municipio de Calarca, Quindio su elaboracién es de forma tradicional “lleva impreso el
trabajo del productor poniendo su sello especial a la hora de la siembra, la cosecha, la
recoleccion, el beneficio del grano y su producto final. Garantiza la conservaciéon de los
recursos naturales en un ambiente socialmente justo” (Grupo Exito, 2017).

* Café La Jacoba, es un café producido por varios productores de la Union Narifio,
€S una asociacion que garantiza “sus procesos de produccién, almacenamiento, trilla,
tostion y logistica se desarrollen por personal altamente capacitado, que incluye
catadores certificados Q-grader y maestros tostadores, que aplican protocolos estrictos,
garantizando asi la trazabilidad y su consistencia de alta calidad en taza.”
(ASTROUNION, 2019). Este café cuentacon un puntaje superior a 86 en la SCA, pero
con procesos de beneficio controlados se han logrado tazas de 92 puntos en la SCA,
ademas de tener el certificado de Fairtrade, Denominacion de origen café de Colombia

e Indicacion geografica protegida de Narifio.

* Café Montié, Es un café producido en zonas de alta montafia como la Sierra
Nevada de Santa Marta y las laderas de tres secciones de la cordillera de los Andes,
producido de manera organicay con certificacion de Café de Colombia, Denominacion
de origen, Indicacion Geografica Protegida, EU, Organico Oko-Garantie, USDA Organic.

- Café Morano, Es un café producido en Antioquia, Caldas, Cauca y Narifio,
Morano Coffee “apoya a las madres cabeza de familia al incentivar el empleo formal,
para que ellas especialmente entrenadas, sean las que seleccionen rigurosamente el
café, llevandolohastaunaquintaseleccion de calidad” (CAFE MORANO, 2019), ademas
de contar con la certificacion de la Federacidon nacional de cafeteros y Specialty coffee

foundation of Colombia.

* Café San Cayetano, es Sembrado, Cosechado y Producido por la finca San
Cayetano, ubicada en el municipio de Fredonia, departamento de Antioquia, Colombia.

Presenta “notas a frutos rojos; principalmente mora y también se le pueden apreciar



notas de manzana verde. Es un café chocolatoso; de sabor dulce, con un toque de
panela. Tiene un cuerpo medio cremoso, y una acidez citrica” (Café San Cayetano,

2020), cuenta con la certificacion de UTZ y Rainforest Alliance.

.
ALTA MOMTARA TRATUCIONAL

Nota. La figura muestra los diferentes cafés especiales producidos en diferentes regiones de
Colombia. Tomado de: Grupo Exito. (2017). Cinco marcas de café de pequefios productores

nacionales se lanzaran en la feria Carulla es Café. https://www.grupoexito.com.co/es/noticias-

arupo-exito/cinco-marcas-de-cafe-de-pequenos-productores-nacionales-se-lanzaran-en-la-feria-

carulla-es-cafe.

En Colombia existe una gran variedad de cafés especiales dentro de los que destaca
el café San Alberto uno de los cafés mas premiados de Colombia por su sabor, ya que
desarrolla la quinta seleccion que consiste en “5 esfuerzos adicionales en buscas de un
gran sabor y una absoluta consistencia” (San Alberto, 2019), San Alberto (2019) los
describe asi; con una seleccion de frutos maduros en el arbol, un proceso de flotaciéon
en agua para que los frutos no aptos floten, posteriormente una seleccion manual del

pergamino himedo para garantizar frutos sanosy de excelente calidad, seguido de una


https://www.grupoexito.com.co/es/noticias-grupo-exito/cinco-marcas-de-cafe-de-pequenos-productores-nacionales-se-lanzaran-en-la-feria-carulla-es-cafe
https://www.grupoexito.com.co/es/noticias-grupo-exito/cinco-marcas-de-cafe-de-pequenos-productores-nacionales-se-lanzaran-en-la-feria-carulla-es-cafe
https://www.grupoexito.com.co/es/noticias-grupo-exito/cinco-marcas-de-cafe-de-pequenos-productores-nacionales-se-lanzaran-en-la-feria-carulla-es-cafe

seleccién de café verde donde se clasifican mediante una evaluacion fisica de acuerdo
a sutamafno, color y calidaddurante el proceso de trilla, finalmente se realiza unaprueba
en taza para garantizar que el lote cumple con las caracteristicas propias de un café de
calidad de San Alberto; este café tiene un precio de $37.000 pesos colombianos en la
presentacion de 340 gramos como se observa en la figura 116.

Figura 116. Café San Alberto y sus premios

Nota. En la figura se muestra el café mas premiado de Colombia conocido como San
Alberto. Tomado de: San Alberto. (2019). Una tierra bendecida. Compra el café mas

premiado de Colombia. https://www.cafesanalberto.com/tienda/.

El departamento de Risaralda cuenta con produccidon y comercializacion de café
especial; Arias, Prieto y Gonzélez (2015) exponen que hay aproximadamente siete sellos
distribuidos por diferentes departamentos como Apia, Belén de Umbria y Combia;
asimismo tiene presencia de 75 asociaciones de cafés especiales, de las cuales se
puede destacar el café Valle de Umbra el cual es producido en el municipio de Belén de
Umbria, Risaralda Colombia (parte del Paisaje Cultural Cafetero Colombiano -PCC,
declarado Patrimonio Culturaldela Humanidad porla Unesco)los cuales son producidos
con los mas altos estandares de calidad controlados rigurosamente desde el cultivo hasta
lataza, teniendoun compromiso socialy ambiental, su empaque se caracteriza por tener

un azulejo representativo de su compromiso ambiental como se observa en lafigural1l7.


https://www.cafesanalberto.com/tienda/

Figura 117. Café Valle de Umbra
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Nota. La figura muestra el café conocido como Valle de Umbra. Tomado de: Café Valle de
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Umbra. (2018). Perfil de taza suave, aromética y balanceada.

https://www.valledeumbra.com/product-category/nuestra-seleccion/.

valledeumbra@valledeumbra.com

Vélez, et al. (2019) en el informe de gestién resalta el café Tierra producido en
Colombiay Brasil; al ser un café certificado con Rainforest Alliance en la mayoria de sus
fincas productoras, que permiten tener un café sostenible 100% ardbica de origen

colombiano como se muestra en la figura 118.

En el Valle del Cauca se produce café Tinaml que posee caracteristicas de alta
calidad, ya quetienen un proceso de seleccidon del café en la cosecha, acopioy trilla, con
el cual producen “tazas de 79 a 82 puntos en la SCA” (Asopecam, 2020), es un café con
“certificacion organica otorgada por ECOCERT en las fases de produccion,
procesamiento, comercializacién y exportacion, cumpliendo con las siguientes normas:
Norma Nacional para la Produccion Ecologica — Resolucion 0187, USDA (Estados
Unidos), EU (Europa)” (Asopecam, 2020), también cuenta con el “sello Fair Trade
Labeling Organization (FLO), habiendo estado certificado por 23 afios, y en la actualidad
se mantienen esos mismos criterios a través del Sello de Pequefios Productores de
Comercio Justo (SPP)” (Asopecam, 2020), este café se encuentraen una presentacion

igual a la descrita en la figura 119.


https://www.valledeumbra.com/product-category/nuestra-seleccion/
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Figura 118. Café Tierra

Nota. En lafigura se muestra el café Tierra 100% colombiano. Tomado de: Vélez
Vallejo Roberto, Aparicio Cammaert Maria, Becerra Camilo Juan, Ramos Juan
Camilo, Duque Orrego Hernando, Leibovich José y Mantilla Javier. (2019).
Informe de Gestion 2019. Federacion Nacional de Cafeteros. Pag 29. ISSN:
2711-
3728.https://federaciondecafeteros.org/sostenibilidad/.https://cdn.flipsnack.com/
widget/v2/widget.html?hash=dpazs5971t9.

Otro café reconocido del Valle del Cauca es el café Ginebras que tiene por lema lo
nuestro, comercializa café 100% colombiano a través de cuatro cooperativas “de
Caficultores del Valle del Cauca (CAFICAICEDONIA, CAFIOCCIDENTE, CAFICENTRO
Y CAFISEVILLA)” (CAFE GINEBRAS, 2018), las cuales exigen cafés especiales que
enfatizan en las buenas practicas de cultivo, recoleccion y beneficio, este producto
cuentacon el sello de Calidad de Producto NTC 3534, sello de calidad de Icontec, ISO
9001, sello de denominacion de origen protegida y el sello distintivo Café de Colombia,
tiene un precio de venta de $18.699 pesos colombianos en una presentacion de 340gr

como se puede observar en la figura 120.

Asimismo, Fairtrade tiene multiples casos exitosos de los tiene presenciaen diferentes
paises del mundo como Guatemala, Perd, Chaipas, Nicaraguay Colombia entre otros,
gue comercializan productos organicos certificado por la EU y comercio justo que
permiten producir After Nativa “un café sobresaliente, suave y muy aromatico; de cuerpo
balanceado, rico en matices y con un perfil sensorial de excelente calidad. Ideal para los

paladares gourme” (FAIRTRADE, 2018), que se puede apreciar en sus diferentes


https://federaciondecafeteros.org/sostenibilidad/
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presentaciones en la figura 121 segun el pais de origen, con un valor promedio de

$21.000 pesos colombianos.

Figura 119. Café Tinamu

Nota. En la figura se muestra el café producido en el Valle del Cauca conocido
como café Tinami. Tomado de: Asopecam. (2020). CAFE ORGANICO. Café

Tinamu. https://asopecam.com/cafe/tinamu/.

Figura 120. Café Ginebras

Nota. La figura muestra un café especial producido en el Valle del Cauca.
Tomado de: CAFE GINEBRAS. (2018). Café Ginebras Origen Sevilla

https://www.cafeginebras.com/cafes-vallecaucanos/cafe-ginebras-origen-

sevilla.


https://asopecam.com/cafe/tinamu/
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Figura 121. Café AFTER NATIVA
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Nota. La figura muestra el café AFTER NATIVA vendido en distintos lugares
del mundo. Toma de: FAIRTRADE. (2018). EL SISTEMA FAIRTRADE.
https://www.fairtrade.net/about/fairtrade-system.

https://fairtrade.es/stakeholders/cafe_engrano_alternativa3?lang=es_ES.

A nivel internacional en Lima, Pera se cultiva el café INCAN FORESTS, en el “anexo
rural de Pampa Wayle, Distrito Villa Perene, Chanchamayo — Junin” (Incan Forests,
2020), que lleva a cabo la produccién de cafés finos organicos certificados con
distribucion hacia USA, Suiza, Chinay Japon, en su mision esta producir un café con
mas de 84 puntossegunlaSCA, de variedad 100% arabica de “alta calidad Bird Friendly,
Biosuissey FairTrade, EU, USDA Organic, JAS de estricta altura con varias variedades
que incluyen Caturra, Typica, Geisha, Catuai, mezcla de variedades Bourbon con
Sarchimor y catimor, que hacen unataza de café muy deliciosa”( Incan Forests, 2020),

este café se puede evidenciaren lafigura 122.

Figura 122. Café Incan Forests

Nota. La figura muestra el café producido en Lima, Pert bajo los estandares de
calidad mas altos de producto organico. Tomado de: Incan Forests. (2020). "

Café orgénico de clase mundial ". https://incanforestsperu.com/en/know-us/.



https://fairtrade.es/stakeholders/cafe_engrano_alternativa3?lang=es_ES
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Puerto Rico produce unos de los cafés especiales mas ricos, uno de los que se destaca
es el producido artesanalmente en la Hacienda San Pedro, produce un café AA de tueste
medio que se caracteriza por tener un “aroma es clasico semi-dulce, acaramelado con
delicados matices de chocolate y leves sugerencias de especias aromaticas
particularmente salvia y Romero” (Hacienda San Pedro, 2020), este café se puede
apreciar en lafigura 123, otro reconocido café de Puertorico es el café Larefio, un grano
que es escogido cuidadosamente en “todos los pasos de la produccion tradicional del
café, desde el cultivo, recogido del grano, despulpe, limpieza, secado, pilado, tueste,
molida y finalmente empaque para obtener un rico sabor de Café Larefio” (Café Larefio,
2016), este café se presentaen lafigura 124 se caracteriza por ser un café de alta calidad

y frescura secado al sol.

Figura 123. Café Hacienda San Pedro

Nota. La figura muestra el café San Pedro producido en Puerto Rico.
Tomado de: Hacienda San Pedro. (2020). Café artesanal.

https://hacienda-san-pedro.myshopify.com/



https://hacienda-san-pedro.myshopify.com/

Figura 124. Café Larefio

Nota. La figura muestra el café larefio producido en Puerto Rico conla mas alta

calidad. Tomado de: Café Larefio. (2016). cafelareno.coffeeshop@gmail.com.

https://www.cafelarenopr.com/

Costa Rica produce el mejor café especial del mundo, alli se destacan unavariedad
de cafés de caracteristicas diferenciadoras como es el café Britt conocido “como el
principal café gourmet de Costa Rica” (Café Britt, 2020), manejan el método de escoger
el café de la mas alta calidad de diferentes sectores de la region destacando los cafés
de la zona de Terrazt y combinarlos con “la experiencia de tostadores expertos y otros
trabajadores locales calificados que luego los tuestan perfectamente en mezclas
exclusivas” (Café Britt, 2020), produciendo asi uno de los mejores cafés del mundo
debidoa suscondicionescliméticasy su control en lacalidad, su presentacion se observa
en la figura 125 La variedad de Costa Rica Tarrazu Geisha forma parte de la reserva
especial de Starbucks de edicion limitada, es unavariedad de café exdética que incluso
es altamente pedida para exportar a paises como Japon, Australia, Corea y naciones

escandinavas.

Es de destacar que Costa Rica incorporaen su cadenade valor del café la Ley 2762
la cual es Unicaen el mundoy se enfoca en “asegurar relaciones justas entre el sector
cafetalero, permite tener unacapa de trazabilidad de toda nuestra produccién nacional
de café” (Café de Costa Rica, 2020), ademas se complementa y fundamenta “con

informacién robusta y confiable acerca de las practicas ambientales, sociales, éticas y


mailto:cafelareno.coffeeshop@gmail.com
https://www.cafelarenopr.com/

de calidad que son parte del dia a dia de nuestro sector cafetalero”, toda la informacion
recolectada el caficultor tiene la posibilidad de manejar la a través de una aplicacion
llamada CR-CAFE creada solamente para los productores de café y beneficiadores del
mismo en Costa Rica, esto con el fin de “mejorar las practicas agricolas, incrementarla
productividad y optimizar costo” (Café de Costa Rica, 2020).

Figura 125. Café Britt

Nota. La figura muestra el café producido en Costa Rica siendo uno de los
mejores del mundo. Tomado de: Café Britt. (2020). EL SABOR DE COSTA RICA.

https://www.cafebritt.com/.

En Colombia también se conoce un café llamado Terrazu diferente de la tierra de
Terrazu en Costa Rica, producido en el departamento del Huila al ser “el primer
departamento productor de café especial de todo el pais” (TERRAZU, 2020), el café
cosechado en esta zona del pais se codmo explica Terraza (2020) se caracteriza por
cultivar con conocimiento sobre la explotacion de los suelos y el respeto con la
naturaleza, al ser un suelo volcanico donde se realiza la produccion este brinda
nutrientesy resalta sabores destacables en taza, ademas su produccion tienen un alto
enfoque porla calidad y compromiso con el medio ambiente, la presentacion de este café
especial se destaca en la figura 126.


https://www.cafebritt.com/

Figura 126. Café TERRAZU

Nota. La figura muestra la presentacion del café TERRAZU, al ser un café 100%
colombiano. Tomado de: TERRAZU. (2020). Historia Café Huilense el Mejor del

Mundo. servicioalcliente@terrazu.com.co. Www.terrazu.com.co.

Uno de los mas reconocidos cafés que ha implementado certificaciones en Juan
Valdez con una gama de cafés con principios sociales, econémicos y ambientales, es
decir sostenibles con aplicacién de la certificacion USDA como certificado organico, cafés
premium de seleccion y cafés de origen que dependen del departamento de cultivo, que
para el 2020 estan “cafés de origen del PCC, Valledel Cauca, Tolima, Santander, Cauca,
Narifio, Sierra Nevada, Huilay Antioquia” (Juan Valdez, 2016), el café que presenta
certificacion organica se puede observar en la figura 127 que también presenta el sello

de alimento ecoldgico.

Figura 127. Café organico Juan Valdez

Nota. La figura muestra la presentacién del café organico de Juan Valdez. Tomado de: Juan Valdez.
(2016). NUESTROS CAFES. CAFE CERTIFICADO. https://www.juanvaldezcafe.com/es-
co/productos/nuestros-cafes/cafes-certificado/.



mailto:servicioalcliente@terrazu.com.co
http://www.terrazu.com.co/
https://www.juanvaldezcafe.com/es-co/productos/nuestros-cafes/cafes-certificado/
https://www.juanvaldezcafe.com/es-co/productos/nuestros-cafes/cafes-certificado/

En México se produce un café especial con caracteristicas “procedentes de las tierras
altas magicas de México de la cordillera de la sierra madre” (Café Cumbre, 2020), la
cosecha se realiza en la Hacienda Miravalles que “cada temporada produce la mas alta
calidad en preparacion europea” (Café Cumbre, 2020), bajo certificaciones como Bird-
Friendly Certification por el Smithsonian Migratory Bird Center, Jay Kosher, USDA
Organic, OCIA Organic destacando su alto compromiso con las practicas de agricultura
organica, en la figura 128 se muestra su presentacion fisica que tiene un “costo de $
42.500 pesos colombianos por 1 kg” (Café Cumbre, 2020).

Figura 128. Café Cumbre

®

Nota. En la figura se destaca el café especial Mexicano Cumbre producido en la
sierra madre. Tomado de: Café Cumbre. (2020). Hacienda Miravalles.

https://cafecumbre.com/pages/hacienda-miravalle.

En Indonesia se produce el “café mas caro del mundo” (RACHAEL BALE, 2020), en
donde su proceso no es por una certificacion sino porla digestién de un animal llamado
civeta. El café es conocido como kopi luwak, por la traduccion de civeta a su idioma local,
este animal se alimenta casi exclusivamente de las cerezas de café que son digeridas
por el sistema digestivo del animal que expulsa solamente el grano de café por sus
heces, “este procesamiento puede implicar el uso de un sistema biolégico completo
(como el sistema digestivo completo, de las glandulas salivales al tracto gastrointestinal)’

(MFMarcone, Oday Alrifai, 2019), debido a las enzimas presentes en el proceso de


https://cafecumbre.com/pages/hacienda-miravalle

digestiéon el café tiende hacer mas dulces ya que se elimina el amargor en un gran
porcentaje, al ser un proceso que depende de la digestion de la civeta que produce una
“cantidad 500 kilos cada afio que incrementa el precio; el coste medio de un kilo suele
estar en torno a los 900 euros, y unataza de este tipo de café ronda los 90 euros”. (La
Vanguardia, 2020), este café tiende a presentar un minimo amargor con un aroma dulce
que recuerda al cacao o caramelo, ademas de que la civeta tiene su propio “sistema de
calidad porque clasifican las cerezas de café y descartan las frutas de baja calidad o
dafadas, para obtener el Kopi Luwak que solo contiene cerezas de café de la mas alta
calidad” (Granell, 2020). El café especial Kopi Luwak presentado en la figura 129

presenta “un valor de $296.800 pesos colombianos por 100 gramos” (Granell, 2020).

Es relevante mencionar que el café Kopi Luwak no esta certificado por Rainforest
Alliance, RAS, UTZ debido a que ninguno de estos programas promueve la caza o la

captura de animales salvajes en las fincas o granjas.

Otro café caracteristico por su sabor y especialidad es el Jamaica Blue Mountain un
café 100% arabico, el proceso de obtencion es totalmente manual debido a la ubicacién
de los cafeteros en Jamaica, su método es completamente natural solo se manejan
abonos organicos, como lo menciona Granell (2020) es un café producido por via
humeda, los granos son secados al sol y clasificados manualmente por tamafio,
eliminando aquellos con presencia de defectos; asimismo el proceso de recoleccion se
hace manualy clasificacion antes del despulpado, con un estricto control de calidad en
cada proceso, este café tiene un “costo de $166.500 pesos colombianos por 100 gramos”
como se muestra en la figura 130 en la presentacion de venta granell, existen otras
marcas que venden este café producido en estas fincas tan exoéticas este es solo un

ejemplo de café y precio, tanto para el Kopi Luwak como para el Jamaica Blue Mountain.



Figura 129. Café KOPI LUWAK

Nota. La figura muestra el café mas caro del mundo producido en Indonesia. Tomado de:

Granell. (2020). Kopi Luwak o Café de Civeta. https://cafesgranell.es/es/exotic-collection/74-
kopi-luwak-.html.

Figura 130. Café Jamaica Blue Mountain
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Nota. La figura muestra el café producido en Jamaica conocido con el nombre
de café Jamaica Blue Mountain. Tomado de: Granell. (2020). Kopi Luwak o Café
de Civeta. https://cafesgranell.es/es/exotic-collection/74-kopi-luwak-.html.

Los casos exitosos de pequefios caficultores que producen cafés especiales son
varios aqui se destacaron algunos de los mas importantes en los ultimos afios, que
cuentan con un objetivoen comuin, buscaruna caracteristica diferenciadora para producir
un café de alta calidad, escogiendolos frutosen su punto de maduracién optimo y control

en el proceso de beneficio o incorporar animales para el proceso; no importa la via que


https://cafesgranell.es/es/exotic-collection/74-kopi-luwak-.html
https://cafesgranell.es/es/exotic-collection/74-kopi-luwak-.html
https://cafesgranell.es/es/exotic-collection/74-kopi-luwak-.html

se escoja para producir un café especial competitivo desde que logre destacarse y

consolidarse en el mercado.

Una de las alternativas propuestas en esta investigacion es la aplicacion a
certificaciones que le permitan llevar un control mas detallado para cumplir con un
objetivo primordial un café especial de alta calidad, se presentan algunas alternativas
segun sea el caso del productor destacando que existen una gran cantidad segun seael
interésy el objetivo final;ademas se presentaron casos exitosos relevantes que permiten
evidenciarun sobre precio para el productor y consumidor que esta dispuesto a pagar
por un café diferenciado que les permita vivir una experiencia diferente que paga un

precio justo a la cadena de valor del café.



9. CONCLUSION

Las certificaciones para café especial a nivel nacional einternacional son variasde las
cuales se destacaron las manejadas por la Federacion Nacional de Cafeteros que es la
entidad de acopio para los pequefios caficultores, donde se manejan los diferentes
programas de certificacion con un sobre precio respecto a la certificacion que se
implemente, la certificacion ORGANICO RAINFOREST (KACHALU) es la que presenta
un mayor sobre precio para la carga de café que cumpla con los estdndares de calidad.
A nivel internacional y nacional las certificaciones se fundamentan en la sostenibilidad
gue abarca lo social, ambientaly econdmico; en busca de unaproduccion mas limpia, es
por ello que se identificé que la mayoria de programas tiende a incursionarse por los
cafés organicos que generan un menor impacto hacia el medio ambiente y son mas

apetecidos por los consumidores.

La produccion de cafésespeciales en Colombiapor parte de los pequefios caficultores
genera diferentes beneficios en las unidades productoras, logra una organizacion en
todos los niveles que permite en control de cada unode los actores de la cadenade valor
del café en busca de la sostenibilidad y la rentabilidad, ademas deja de lado el café
commodities para producir un café especial que permite el ingreso a mercados con valor
agregado; por sus caracteristicas en taza el café colombiano es uno de los mas
apetecidos por paises desarrollados que estan dispuestos a pagar un precio mayor por
una mejor experiencia sensorial. Se identifica que al iniciarse en una certificacion las
unidades cafeteras presentan individualmente beneficios, que mejoran la rentabilidad y
mas si se aplica a Fairtrade que presenta un comercio justo donde se paga el minimo
para cubrir la produccién de café ademas de unaprima la cual el productor puedeinvertir
en lo desee en busca de contribuir con las familias cafeteras al no verse afectadas por la

variabilidad del mercado.

Los caficultores presentan diversas falencias en su cadena de valor para producirun
café especial competitivo, la estrategia se basa en los controles de todos los procesos

de produccién y en capacitar a cada uno de los actores de la cadena de valor para



desarrollar su actividad con calidad, desde la implementacion de buenas practicas
agricola, buenas practicas de manufactura, sistemas de gestiéon de calidad o manejar un
control interno que permita la mejora continua, al dejar una trazabilidad en la produccién

de café especial.

Los casos exitosos destacados son aquellos que tienen presencia en el mercado a
nivel nacional e internacional, que estan por encima de 80 puntos en la calificaciéon de la
SCA, se caracterizan por tenerun proceso de produccion de alta calidad que implementa
certificaciones o utilizamétodos de seleccidn estrictos, el método por el cual se produzca
un café especial no esta establecido pero existen diferentes alternativas a las cuales

puede aplicar el pequefio caficultor segun su necesidad y objetivo.



10.RECOMENDACIONES

Se recomienda que los caficultores se apropien de la produccién de café especial que
indaguen e implementen alternativas como las certificaciones para producir un café
diferenciado que tenga acceso a mercados con mayor valor agregado, que generan
beneficios como la sostenibilidad, que se adaptan a cada una de las necesidades del

caficultor.

Para una futura investigacién se recomienda puntualizar los controles a tener en
cuentaen la produccion de café especial, al determinar una guia de proceso, ademas se
pueden investigar los factores que afectan la produccion de un café especial al ser la

clave para el control.

Se recomienda que los caficultores se asocien con sus vecinos con el fin de que
tengan mayor robustez en la produccion de café, al mejorar el precio por tener mas
cantidad y poder sostener una produccion; asimismo para las capacitaciones es mejor
estar asociado ya que genera mayor impacto y mejora la calidad de las producciones de

varias unidades productivas.

En futuras investigaciones se puede ampliar respecto a cuales son los protocolos de
las buenas practicas agricolas, para poder establecer un manual para los pequefios

caficultores, mas especifico para producir un café especial.
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