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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial en el municipio de El
Copey a traves de la implementacion de nuevas tecnologias y procesos cientificos e innovadores
en la Asociacion de Productores de Café Orgéanico Sierra Nevada dado que desde hace 2 afios se
logro mejorar el puntaje en taza y las notas de sabor implementando procesos mejorados con
fermentaciones prolongadas (honeys y natural); los cuales son muy apetecidos por nuestros
clientes nacionales e internacionales, sin embargo, se encontrado con la dificultad para trillar este
tipo de café dado que el mercado local esta estandarizado para cafés lavados lo que ha
incrementado costos de comercializacion significativamente.

En este sentido con el proyecto se pretende mejorar la calidad del café producido a través de la
implementacién de una trilladora y clasificadora que permitira a la organizacion darle un valor
agregado al producto y mayor comercializacion del café de forma directa; con esto se busca
mejorar la calidad de vida de los productores a través de mejores precios y potencializar la region
como la principal productora y comercializadora de cafés especiales (microlotes, naturales y
honey) en el caribe.

Asimismo, se continuara transmitiendo conocimiento e informacién actualizada en el personal de
la region para la transformacion de producto manteniendo la calidad y cualidades del café,
adaptando tecnologias recientes e innovadoras en el pais que brinden a la organizacion un valor
agregado al producto que por tradicion ha sido el sustento de sus familias pero que en un
mercado tan competitivo debe seguir evolucionando.

Palabras claves: Café, especial, naturales, honey, trilladora
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IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En la region norte del pais se produce café bajo procesos tradicionales, distinguiéndolo por sus
notas achocolatadas y nuez con puntajes en tazas de 83 puntos segn La Asociacion de Cafés
Especiales (SCA), lo que lo hace un café con una taza plana y poco atractivo a los clientes
extranjeros y aunque la FNC ha realizado grandes esfuerzos en dar a conocer el origen Sierra
Nevada, los clientes han manifestado que cuando se habla de café Colombia se tiene como
referente el perfil de taza del eje cafetero.

En este sentido, ASOPROCAFE siendo una organizacion sin animo de lucro que esta
conformada por 44 asociados productores de café certificado organico desde el afio 2013 para los
mercados de Estados Unidos, Europa, Japon y Colombia y desde entonces el 80% de la
produccidn ha sido exportada a traves del aliado comercial (Federacién Nacional de Cafeteros)
bajo los estandares de calidad establecidos por los clientes finales, tradicionalmente el café es
vendido al exportador en pergamino; sin embargo, la organizacion ha iniciado relaciones
comerciales directas con clientes en Alemania e Italia lo cual obliga a que ya no solo se entregue
el café en pergamino, sino que ademas se incluyan en su cadena de valor otros procesos como
trilla; este avance en la cadena permitira a la organizacion mayor autonomia y trazabilidad del
producto, asimismo mejores precios para todos los actores.

Actualmente la organizacion a través de su aliado comercial ha venido exportando alrededor de
100.000 kg de café FLO Organico, los cuales han sido entregados en pergamino y por ende los
ingresos son menores dado que se debe pagar toda la logistica de trilla y clasificacion de café,
por otra parte 20.000 kg més son exportados por la organizacion a clientes directos en Italia y
Alemania con mayores estandares de calidad sin embargo, los costos de transformacion a café
verde son elevados debido al tipo de café que se procesa (naturales y honey) y a la falta de
equipos adecuados para estos cafés.

Con el proyecto se busca la compra e instalacion de una trilladora y clasificadora especializada
en café especial (microlotes), asi como capacitacion a operarios y personal de la organizacién en
funcionamiento de los equipos que se adquieran. Esto nos permitiria ser pioneros en la
implementacién de trillado de café de procesos (honey y naturales) a nivel region norte del pais;
ofreciendo el servicio a nuevas marcas de café producidas por jovenes de la region que vienen
implementando dichos procesos y que actualmente realizan la trilla de este café en trilladoras
convencionales desmejorando la calidad del producto.

ASOPROCAFE actualmente viene trabajando con un grupo de jovenes, hijos de productores en
temas de comercializacidn y exportacion del producto de forma directa por lo que a través del
proyecto se busca fortalecer la parte logistica de transformacion de café especial de pergamino a
café verde y de esta forma comprender toda la cadena con conocimiento profesional para
brindarle a los clientes un mejor servicio.
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Por otra parte, se tiene conocimiento que a nivel local existe una empresa joven conocida como
CAFE MABEN que se ha dedicado la transformacion de café especial a pequefia escala asi como
a la comercializacion de diferentes lineas innovadoras de café para consumo final, asimismo en
el municipio de Pueblo Bello varios jovenes inquietos han decidido producir y comercializar café
honey y natural para ventas nacionales y exportaciones, sin embargo, a nivel de cafés honey y
natural no se ha implementado procesos de trillas adecuados donde se mantenga la calidad de
producto.

En el &mbito nacional ya se ha visto una gran acogida en cuanto a la fabricacién de trilladoras de
esta especialidad, asimismo, las empresas dedicadas a estos procesos estan muy bien
consolidades y organizadas como, por ejemplo: La Trilladora de la Cooperativa Departamental
de Caficultores del Risaralda que cuenta con mas de 26 afios de experiencia al servicio del sector
cafetero realizando uno de los procesos industriales mas importantes que se le aplican al café
como lo es la trilla y mas de 5 afios en trillado de café especial (microlotes, honey y naturales).
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La Asociacion de Productores de Café Organico de la Sierra Nevada de Santa Marta mejor
conocido como ASOPROCAFE, es una organizacion sin animo de lucro del departamento del
Cesar que nacié con el fin de darle valor agregado al café producido bajo pardmetros de
sostenibilidad por los caficultores de la region y que actualmente bajo la misma premisa exporta
café lavado y de procesos. Este ultimo ha tenido gran acogida en el mercado nacional e
internacional debido a las cualidades en taza que los procesos (honeys y natural) dan al cafe.
Nuestros clientes debido a la tendencia del mercado nos llevaron a capacitar a nuestros
productores en la elaboracion de este tipo de cafés y hoy por hoy contamos con la
estandarizacion de estos procesos, lo que nos ha permitidos satisfacer la demanda de nuestros
clientes. En este largo camino recorrido nos hemos encontrado con pequefios inconvenientes
como es la trilla de estos cafés de especialidad ya que cubrir con el transporte de pequefias
cantidades (cualidad de los microlotes) hasta las trilladoras y cubrir los gastos en que se incurren
es muy costosos Yy para ser aun mas competitivos necesitamos en la region una trilladora
industrial de este tipo que nos permita trillar pequefias cantidades, necesitar menos café para
realizar purgas y nos garantice la trazabilidad de nuestro producto.

Actualmente es necesario buscar medidas que permita compensar y/o mejorar las cualidades
organolépticas del café para lograr una mejor aceptacion en el mercado internacional y nacional.
Una de estas medidas ha sido el estudio de los factores claves que permiten la fermentacion y
conocer de qué manera influye esté en la calidad, ha sido uno de los grandes desafios del gremio
cafetero y cacaotero. En la fermentacion del café ocurren varios procesos, basicamente las
levaduras y las bacterias del mucilago mediante sus enzimas naturales oxidan parcialmente los
azucares y producen energia (ATP), etanol, acido lactico, acido acético, didxido de carbonoy
compuestos fenolicos (Bressani, 2018).

De alli radica la importancia del anélisis de las levaduras, dado que se encuentran entre los
microorganismos aislados encontrados con mayor frecuencia, pero se dispone de informacion
limitada sobre su efecto en el desarrollo de las caracteristicas sensoriales del café (Evangelista et
al. 2014). A partir de esto y de la experiencia en campo con la que contamos logramos deducir
que en de acuerdo a las condiciones en las que fermentemos nuestro café dependera la calidad de
este, por esto la gran acogida de los cafés que son fermentados por mas tiempo como es el caso
de los honeys.

9 M B



DEPARTAMENTO DEL CESAR

\*)

GCDQ‘)_\ | ' ‘ A = = -
Q,»‘;I?é: % 4\ (g Universidad

GOBIERNO DEL CESAR

Lo H;\CEMOé MEJOR v = de s an tan [dm?:g

POBLACION BENEFICIARIA

e Familias cafeteras de ASOPROCAFE porque esto permitira la disminucion de costos de
procesamiento del café vendido por la organizacion y se generara ganancias que
beneficiaran directamente al productor.

e Nuestra comunidad de jovenes productores porque podran aprender sobre el proceso de
trilla y otros aspectos que trae consigo este proyecto.

e Asociaciones cafeteras que busquen incursionar en mercados especiales o que ya se
encuentren en la produccion de este tipo de cafés porque encontraran en la organizacion
el apoyo y asesoria en la produccion y una trilla eficiente.

e Caficultores de la region caribe quienes al ver los excelentes resultados de nuestro
proyecto que se veran motivados a mejorar la calidad de café que producen y estos no
permitira tener mayor reconocimiento en la industria cafetera regional y nacional.

OBJETIVOS

GENERAL
Fortalecer la calidad del café especial en el municipio de el copey a travées de la compra e
instalacion de trilladora industrial.

ESPECIFICOS

e Implementar tecnologias duras adecuadas en el proceso de trilla de cafés de especialidad.

e Establecer un servicio de trilla trazable que nos permita garantizar la calidad del café de
la region.

e Desarrollar el mercado de cafés de especialidad procedentes de la Sierra Nevada de Santa
Marta.

METODOLOGIA PARA DESARROLLAR EL PROYECTO

En la implementacion de tecnologias duras nos referimos a la adquisicién de los equipos
adecuados que nos permitan lograr el objetivo general que es fortalecer la calidad de los café de
especialidad, para esto necesitaremos comprarlos, capacitarnos con los proveedores, realizar
pruebas y validaciones para garantizar brindar un servicio optimo a la poblacién.

El establecimiento de un servicio de trilla para cafés especiales en el departamento sera el
resultado de la adquision de estas tecnologias duras, conocimientos y capacitacion que estos
traen consigo para poder brindar un servicio adecuado que nos permita posicionarnos en el
mercado nacional e internacional.

El desarrollo del mercado sera un resultado obtenido luego de iniciar a ofrecer el servicio de
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trilla y sera también el resultado de los afios de trabajo y de conocimiento en el mercado del café
ya gque podremos ofrecer a nuestros clientes un café de calidad trazable ya que nosotros nos
encargaremos de la custodia del proceso.

CADENA DE VALOR

Los actores en los eslabones de produccion inician en el cultico del cafeto, sigue en la cosecha
durante los meses de octubre a diciembre, continta con el procesamiento que varia de acuerdo a
si el café es lavado o especial, secado que se realiza en marquesinas para poder ser comercializado
en el punto de venta de caficosta, quienes se encargan del proceso del trillado, empaque y
distribucion hasta el cliente final quienes desconocemos. En nuestra practica vendiendo
directamente nos hemos encargado del proceso de trillado, empaques y trasporte a puerto, una
compafiia contratada realiza los demas tramites. La asociacion agremia a los cafeteros, los guia en
el proceso de certificacion y los ayuda a administrar de forma correcta los recursos que llegan de
las primas de parte de FNC. La mejor parte de la lleva esta compafiia mencionada quien se lucra
de acuerdo a los negocios que realice en el exterior.
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