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Resumen Ejecutivo

Desde los dltimos 8 anos, en el mercado internacional de café se observa una tendencia decreciente de los
precios, que ha afectado a todos los productores de café en el mundo. Ante esta dificil situacion, el segmento de
cafés certificados y, Gltimamente, nichos de cafés especiales, aparecieron como alternativas para los pequefos
productores de café de Per(i, mercados que cada vez son mas exigentes en calidad. Sin embargo, desde hace dos
anos, importadores de café, principalmente de Europa, estan analizando voluntariamente los lotes de café que
compran, encontrandose con residuos de glifosato en cantidades mayores al limite minimo permitido, lo que esta
originando que se ponga nuevamente atencion en los sistemas de produccién, de certificacién y de trazabilidad
de café.

Internamente, en el afio 2014, San Martin se convirtié en el departamento con mayor producciéon de café,
desplazando a Junin, que sufri6 el mayor impacto de la roya amarilla. Sin embargo, segln datos del MINAGRI y
SERFOR, este incremento de la produccion regional no se explica por un mayor rendimiento por area sembrada
(el rendimiento por hectarea de café en San Martin no se ha incrementado entre los afios 2005 y 2018), sino que
es el resultado de una mayor area sembrada (y cosechada) con café, originada en la deforestacion del bosque.
Actualmente, segln cifras del MINAGRI, San Martin comparte con Junin el primer lugar de produccién nacional de
café con alrededor del 25% de café producido por cada departamento.

En el aflo 2018 el GORESAM estim6 que en el departamento de San Martin se llegd a las 99 mil hectareas de
café sembradas por alrededor de 40 mil familias, con un area promedio de café de 2.35 hectareas por familia y
con una productividad promedio de 17 quintales por hectarea. Actualmente, los catimores, resistentes a la roya
amarilla, son los predominantes en las fincas. Sin embargo, este cambio de variedad no resolvié los problemas de
los caficultores. La mayoria de ellos sigue sin implementar las buenas practicas agricolas y de postcosecha en sus
fincas, lo que origina que se mantengan los bajos rendimientos y la mala calidad del café cosechado. El GORESAM
estima que el 30% de productores estan organizados en San Martin, pero la mayoria de las organizaciones de
productores necesitan fortalecer su gestion interna, empresarial y comercial. Asimismo, en San Martin operan 11




empresas exportadoras de café, las cuales también estan trabajando con comités de productores por exigencia de
los compradores de cafés certificados.

En este contexto internacional y nacional, la presente consultoria tuvo la finalidad de precisar y confirmar las
practicas de calidad que realizan y las necesidades de IC que tienen los actores de la cadena de valor de café en
el departamento de San Martin para cumplir con los principales requisitos de calidad exigidos por los mercados
de café; y de proponer intervenciones que el proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el cacao para
las exportaciones del Perd”, ejecutado por INACAL y ONUDI, puede desarrollar para la mejora de esta IC en el
departamento de San Martin.

Entre los principales hallazgos encontrados estan el desconocimiento de las NTP de café existentes, la no
calibracién de los diversos equipos utilizados, la baja demanda por servicios de analisis, pruebasy ensayos, la no
estandarizacion de las buenas practicas de cosecha y postcosecha, la no existencia de sistemas de trazabilidad
completos y confiables, la carencia de sistemas de gestion de calidad en las organizaciones de productores, la
necesidad de fortalecer las capacidades de productores, técnicos y profesionales en servicios de la IC.

Ante ello, teniendo en cuenta las informaciones, opiniones y sugerencias brindadas por los actores de la cadena
de valor de café entrevistados -y sin considerar algunas propuestas que corresponden al campo de estudio de las
otras consultorias realizadas-, se propone que el proyecto intervenga en: la estandarizacion de las buenas practicas
de cosecha y postcosecha (despulpado, fermentado, lavado, secado y almacenamiento), asesorar y capacitar en
ellas a productores organizados (y no organizados) y técnicos de la region, elaborar guias de aplicaciéon y NTP, y
difundirlas; la capacitacién a productores lideres, técnicos y profesionales como analistas fisicos de café en la
region como medio para difundir los estandares de calidad y las NTP en el campo; la formacion de catadores de café
en la regidén segmentando para cafés especiales y cafés de volumen; apoyo en la “calibraciéon” de catadores con
especialistas de tostadores/clientes extranjeros en San Martin y aprovechando ferias/eventos internacionales; la
capacitacion en técnicas de tostado segln perfiles de tostado; el fortalecimiento de organizaciones de productores
en sistemas de gestion de la calidad; el diseno, validacion e implementacién de un sistema de trazabilidad de café
en organizaciones de productores a partir de iniciativas existentes.




1. Objetivo del estudio

Identificacion de brechas en los servicios de la ICy
de las propuestas de intervencién para promover su
aplicacion en organizaciones de la cadena de valor del
café en el departamento de San Martin, en el marco del
Proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el
cacao para las exportaciones de Perd”.

2. Metodologia del estudio

Se trabajé con base en la metodologia “Calidad a
lo largo de la cadena de valor” del Programa GQSP
para la identificacion de las deficiencias de la IC en la
cadena de valor y la priorizacion y determinacién de
la viabilidad de las intervenciones a realizarse en el
proyecto en Perd.

Cumpliendo con los términos de referencia de la
consultoria, este estudio es el resultado de: la revision
y analisis de estudios sobre la cadena de valor del café
en el Perd y en San Martin en los dltimos 5 afos; del
levantamiento de informaci6én de campo a través de
visitas y entrevistas con los actores claves de la cadena
de valor del café en localidades priorizadas de San
Martin; y, de la experiencia de trabajo del consultor
con productores de café y actores relacionados en San
Martin y con pequeios productores agrarios en varias
regiones del pais.

Para la etapa de levantamiento de informacion de
campo, luego de un mapeo inicial de los actores activos
involucrados en los diferentes eslabones de la cadena
de valor del café en San Martin, se definié los criterios
para la seleccion de los actores a visitar: en el caso de
las empresas exportadoras de café con presencia en
San Martin, se propuso visitar alrededor del 50% de las
empresas consideradas (seis empresas), priorizando
aquellas con mayor valor exportado de café en los
Gltimos dos anos; respecto a las organizaciones de
productores, se propuso visitar a ocho organizaciones
que son PYMEs y estan exportando café, nimero que
coincidia con el 50% del total de organizaciones con
mayor actividad comercial en los Gltimos dos afios;
también se propuso entrevistas con representantes de
tres instituciones gremiales, de tres empresas del rubro
cafeterias/tostadurias/analisis sensorial del café, de
dos proyectos del GORESAM, y de ocho instituciones
privadas que ejecutan proyectos en San Martin.

Entotalse propusovisitara3oactores. EnelAnexo 1 esta

1 Las instituciones de investigaciony los laboratorios fueron
visitados por otro consultor del proyecto. Por lo tanto, en este
estudio no se profundiza sobre la situacién actualy perspectivas de
estas entidades.

la relacion de personas entrevistadas finalmente. En
esteinforme se hatomado en cuenta las informaciones,
opinionesy sugerencias brindadas por ellas. Asimismo,
se particip6 en los eventos de presentacion del proyecto
de café del Programa SeCompetitivo de la Cooperacién
Suiza SECO y del CITE Café PERHUSA en las ciudades de
Moyobamba y de Tarapoto, respectivamente.

3. El mercado internacional de café

En los dltimos cinco afios, la produccion mundial de
café mantiene una tendencia al alza, pasando de
150.5 millones de sacos: en la campana 2014/15 a
168.8 millones de sacos en la campafa 2018/19, con
un incremento de 3.7% en la Gltima campafa. En esta
Gltima campafia 2018/19, el 60% de la produccién
mundial correspondié a café arabica y el 40% a café
robusta (ICO, setiembre 2019).

El consumo mundial de café también continu6 al alza,
pasandode1simillonesdesacosenlacampafia2014/15
a 164.8 millones de sacos en la campafia 2018/19, con
un incremento de 2.1% en la Gltima campafa. Paises de
Asia y Oceania son los que registran mayor incremento
en el consumo con un 3.7% en el dltimo afno (ICO,
setiembre 2019).

Este mayor incremento de la produccion mundial
(3.7%) respecto al consumo mundial de café (2.1%)
se repite por segundo aho consecutivo, lo cual origina
que se tenga excedentes de caféy, por lo tanto, fue uno
de los principales factores que influyeron en los bajos
precios de estos afos. Otros factores que incidieron en
la tendencia decreciente de los precios internacionales
del café fueron las variaciones en los tipos de cambio,
las expectativas en los mercados financieros y la
especulacién en la bolsa.

El consumo mundial de café se concentra en cafés
comunes (convencionales, de volumen o mainstream)
-entre el 85% y 90%- que abarcan cafés solubles
instantaneos y otras bebidas en base a café. El otro
15% 0 10% se orienta a los mercados certificados (o
sostenibles) y los especiales.

Los cafés certificados son producidos bajo estandares
ambientales, sociales y de calidad que logran ser
reconocidos a través de certificaciones o sellos de
calidad, como las otorgadas por Organicos, Comercio
Justo, UTZ, Rainforest Alliance, C.A.F.E. Practices, 4C,
entre otros. Y los cafés especiales son comercializados
en cafeterias especializadas que estan dispuestas a
pagar una prima sobre el precio a cambio de la calidad
superior del grano (PNA Café, 2018).

2 Sacos de 60 kilogramos.



3.1. Cafés certificados

Los productores buscan a través de la certificacion y
los sellos un mecanismo para dar valor agregado a su
café, que finalmente les permita comercializarlo a un
mejor precio por fuera de la bolsa de Nueva York, a
través de negociaciones directas con los compradores.
Sin embargo, cabe precisar que en los Gltimos afios la
produccion de cafés certificados ha estado creciendo
mas que su demanda, generando que no todo el café
certificado producido se haya podido vender como tal
(Proyecto Café y Clima, CPCC, 2017).

Todos los estandares de las certificaciones parten de
que los productores deben cumplir con las BPA en su
cultivo de café, pero, ademas, cada una de ellas tiene
sus particularidades, que deben ser cumplidas para
obtener la certificacion solicitada.

Las principales certificaciones son:

e Organicos: Un café organico o ecoldgico es aquel
que ha sido cultivado sin utilizar fertilizantes ni
pesticidas quimicos, s6lo se puedenaplicarabonos,
preparados e insumos organicos permitidos para la
fertilizacion y el control de plagas, enfermedades
y malas hierbas. Ademas, el proceso productivo
debe garantizar la sostenibilidad y conservacion
de los recursos naturales. Para certificar el café
como organico, ademas de contratar los servicios
de una certificadora acreditada, los productores
deben cumplir la norma correspondiente a su pais
y la norma correspondiente al pais a donde lo
van a exportar (por ejemplo, del National Organic
Program - United States Department of Agriculture
- NOP USDA: para el mercado estadounidense, los
reglamentos de la Unidén Europea« para los paises
de esta comunidad, los Japanese Agricultural
Standards - JASs para el mercado japonés).

e Comercio Justo (Fairtrade)s: El sello Fairtrade le
garantiza al consumidor que el productor de café
ha recibido un precio justo por su producto. Para
ello, los grupos de pequenos productores deben
cumplir con tener una estructura democraticay una
administracion transparente en su organizacion.
Fairtrade establece un preciominimo, que esunvalor
que debe ser respetado en todas las transacciones
con café Fairtrade, y el premio Fairtrade, que es

3 https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/organic

4 https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/
farming/organic-farming/legislation es

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

o)} ‘:T‘U‘!
—

https://www.fairtrade.net/standard/spo-coffee

un valor fijo de USS o.20 centavos/libra. Ademas
de estos dos componentes del precio, el sistema
Fairtrade también tiene un diferencial para cafés
organicos de US$ 0.30 centavos/libra.

e UTZ'yRainforestAlliances: Sellos de sostenibilidad
ambiental y social que se fusionaron en enero de
2018 y estan creando una norma Unica para la
agricultura sostenible, proteccion del ambiente
y mitigacién de los efectos del cambio climatico.
En la agricultura sostenible, a diferencia de la
agricultura organica, si se permite el uso de algunos
agroquimicos de manera responsable.

e C.A.FE. Practices®: Estandares de Starbucks que
le garantizan obtener café cultivado y procesado
de manera sostenible. Starbucks define la
sostenibilidad como un modelo econémicamente
viable que aborda las necesidades sociales y
ambientales de todos los participantes en la
cadena de suministro, desde el productor hasta
el consumidor. Por ello, sus estandares abarcan
mas de 200 indicadores sociales, econdémicos y
ambientales. También permite el uso de algunos
agroquimicos de manera responsable.

e 4C~: Tiene como objetivo llegar a los productores
que actualmente no participan en el mercado del
café sostenible y lograr que cumplan con un nivel
basico de sostenibilidad. Su intencién es elevar
gradualmente las condiciones sociales, econémicas
y ambientales de la produccién y el procesamiento
del café en todo el mundo. También permite el uso
de algunos agroquimicos de manera responsable.

3.2. Cafés especiales

Segln la SCAA, un café de especialidad es el café
verde que esta libre de defectos primarios (café cero
defectos)=, de tamafio apropiado y con un secado
adecuado, que presente una taza libre de defectos
y contaminaciones (taza limpia) y que contenga

7 https://utz.org/language-landingpage/sp/

8 https://www.rainforest-alliance.org/business/es/
certificacion/

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

10 https://www.4c-services.org/wp-content/

uploads/2019/04/4C-Code-of-Conduct v2.3 ES.pdf

11 La SCAA considera como defectos primarios a: grano ne-
gro, grano agrio (o sobrefermentado), cereza seca, con hongos,
grano brocado, materias extrafias; y como defectos secundarios
a: grano partido, inmaduro, averanado, flotador, concha, cascari-
lla, pergamino, parcialmente negro o agrio, y ligeramente brocado
(SCAA, 2019).


https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/organic
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/organic-farming/legislation_es
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/organic-farming/legislation_es
https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/index.html
https://www.maff.go.jp/e/policies/standard/jas/index.html
https://www.fairtrade.net/standard/spo-coffee
https://utz.org/language-landingpage/sp/
https://www.rainforest-alliance.org/business/es/certificacion/
https://www.rainforest-alliance.org/business/es/certificacion/
https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices
https://www.scsglobalservices.com/services/starbucks-cafe-practices
https://www.4c-services.org/wp-content/uploads/2019/04/4C-Code-of-Conduct_v2.3_ES.pdf
https://www.4c-services.org/wp-content/uploads/2019/04/4C-Code-of-Conduct_v2.3_ES.pdf

atributos distintivos. Es decir, el café debe ser capaz
de pasar los aspectos de la calificacién fisica y las
pruebas de catacion. Por lo tanto, si cumple con estas
caracteristicas, un café comdn o un café certificado
también puede ser un café de especialidad.

Los puntajes y la clasificacién sensorial en la catacién
de cafés arabicas lavados del Perl de acuerdo con el
mercado internacional son:

e High Moisture = AltaHumedad (»>18%), No Comercial

e Defective = <75 puntos en taza, Defecto, Segundas
Commercial = 75+ en taza, Corriente, Bolsa Nueva
York

e HB/Hard Bean = 8o+ en taza, Grano Duro, Inicio de
cafés especiales

e SHB/Strictly Hard Bean =
Estrictamente Duro

e SP/Specialty, Single Origen Coffee = 85+ en taza,
Especial, Café de Origen

83+ en taza, Grano

Por lo tanto, los cafés especiales inician cuando tienen
de 80 a mas puntos en taza. Actualmente, el mercado
estd demandando y pagando un mayor precio por un

café de 83 a mas puntos. Y si es un café de 85 a mas
puntos en taza, se considera un café de alta calidad,
que puede posicionarse como un café de origen.

4. Las exportaciones de café del Peri

Entre los afios 2016 y 2019, el Per( fue séptimo y octavo
exportador de caféy el noveno productor de café a nivel
mundial (1CO, 2019).

En el afo 2011 las exportaciones de café peruano
alcanzaron un valor récord de US$ 1,593 millones y un
volumen récord de 296 millones de TM. Ademas, ese
afio 2011 se caracterizé por los precios internacionales
mas altos de los Gltimos 20 afios.

En los siguientes afios hubo una disminucién del
volumen exportado -principalmente por los efectos de
la enfermedad roya amarilla en las plantaciones de
café-, hasta que en elafo 2016 seinicié la recuperacién
de las exportaciones, pero no en valor exportado, ya
que los precios internacionales se han mantenido muy
bajosy con una tendencia decreciente al afio 2019.

Ilustracion 1: Exportaciones totales de café de Peri (2009-2019)
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Fuente: Aduanet SUNAT 2009-2019.

Estados Unidos y Alemania concentraron el 50% de las
exportaciones peruanas. Los principales mercados de

2014 2015 2016 2017 2018 2019

*@= En millones de USS FOB

exportacion del café peruano en el afio 2019 fueron:



Ilustracion 2: Paises de destino de las exportaciones de café de Peri (2019)
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Fuente: Aduanet SUNAT 2019.

Asimismo, el 50% del valor de las exportaciones
de café estuvo concentrado en seis exportadores:

cinco empresas y una cooperativa de productores
(Cenfrocafé), tal como se puede observar en la tabla 1.

Tabla 1: Principales exportadores de café de Peri (2019)

Empresas/Organizaciones de Valor FOB Peso (QQ
Productores (USS) 46Kg)

Precio promedio
(USS/qq)

Participacion

1 Perales Huancaruna 93,385,485 794,945 117.47 15%
2 Olam Agro Perd 68,855,217 569,755 120.85 11%
3 Procesadora del Sur 49,444,256 378,534 130.62 8%
4 Compaiia Internacional del Café 42,253,484 357,169 118.3 7%
e I R B
6 H.V.C. Exportaciones 28,704,298 229,459 125.1 5%
7 Comercio Amazonia 19,998,196 180,576 110.75 3%
8 Louis Dreyfus Company Perd 16,979,781 156,802 108.29 3%
9 Coop. Agraria Norandino 15,898,512 108,786 146.15 3%
10 Pronatur 14,161,528 08,816 143.31 2%
Otras organizaciones de productores 152,554,871 1,048,658 24%
Otras empresas 96,690,571 851,515 15%
Totales 630,225,867 5,008,184 126 100%

Fuente: Aduanet SUNAT 2019.




Analizando la participacién de las OP (cooperativas y
asociaciones) en las exportaciones de café en el afio
2019, tenemos que estas organizaciones vendieron el
28% del total de café exportado (principalmente cafés

certificados), que representd el 32% del valor total
de las exportaciones, aumentando su participacién
respecto al ano 2018, en el que alcanz6 el 22% y 27%,
respectivamente.

Ilustracion 3: Participacion de empresas y organizaciones de productores
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Fuente: Aduanet SUNAT 2019.

En los dltimos anos, el café peruano se exporta a los
tres segmentos del mercado: convencional (alrededor
del 78% de las exportaciones), certificado (alrededor
del 20%) y especiales (alrededor del 2%).

Cabe precisar que nuestro pais se mantiene como
el segundo exportador de café organico del mundo
(después de México) y el nimero uno en envios a los
Estados Unidos (PROMPERU, 2019). En el afio 2019,
los envios al exterior de cafés certificados alcanzaron
17105,000 quintales aproximadamente, de los cuales
alrededor de 1"000,000 fueron organicos y 900,000
con comercio justo (JNC, 2020).

Sin embargo, en el pais hay produccion de café
certificado que en los dltimos anos no se ha podido
vender con premios (primas sobre el precio). Se estima
que en el afio 2019 la produccién nacional de café
organico certificado fue de 1°700,000 quintales, pero
s6lo el 58% se exportd como tal y el 42% restante se
exportd como café convencional (JNC, 2020). Segln
representantes de OP, ahora el mercado -ademas del

Organizaciones de productores

B En peso neto

certificado- estad exigiendo calidad, que se traduce en
un café con cero defectosy con un minimo de 83 puntos
en taza.

5. La produccion nacional de café

Per( produce café de la especie arabica, principalmente
de las variedades tipica, caturra, catimor, pache y
borbén.

En el afo 2013, alrededor del 50% de las plantaciones
de café en el pais se vieron afectadas por la enfermedad
roya amarilla, que se expandi6 rapidamente debido a
que el 65% de plantaciones de café -alrededor de 260
mil hectareas- tenian mas de 20 afos de antigiiedad
segln la JNC, y a que la mayoria de caficultores no
realizaron BPA en sus chacras.

Ante esta situacion, desde el afio 2014 se empez6 a
renovar muchas plantaciones de café, principalmente
con variedades de catimores, variedades que son



resistentes a la roya amarilla. Es asi como, a partir del  la produccién nacional de café, segln cifras publicadas
afo 2017, ano en que iniciaron su produccion la mayoria  por el MINAGRI.
de las areas renovadas, se observa una recuperacion de

Ilustracion 4: Superficie cosechada, produccién nacional y rendimiento por Ha de café (2005-2018)
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Fuente: MINAGRI en SIRTOD-INEI.

Como se observa en la ilustracion 5, respecto a las  mayor produccion de café con 26% del total producido.
principales zonas productoras de café del pais, desde  Le siguieron Cajamarca, Amazonas y Junin, con 22%,
el afio 2014 San Martin se convirtié en la regién con  15% Yy 14%, respectivamente.




Ilustracion 5: Produccion nacional de café por regiones (2009-2018)
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68,712
38,317
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30,096

2013 2014 2015 2016 2017 2018
54,837 30,202 39,275 46,692 75,100 89,838
54,472 48,682 46,083 48,182 62,863 59,301
47,872 156,823 82,164 82,319 91,197 90,480
32,857 33,123 35,101 34,966 38,893 44,178
38,545 28,426 18,413 30,381 26,615 30,754
27,276 24,793 30,902 38,438 42,662 50,021

Fuente: MINAGRI en SIRTOD-INEI.

Junin, que histéricamente fue la mayor zona productora
de café del pais, reporté el afio 2014 una caida de
43% respecto al ano 2013, como consecuencia de los
efectos del ataque de la roya amarilla y también de la
broca del café. Sin embargo, segln cifras del MINAGRI,
gracias a la renovacion de sus cafetales, desde el ano

2016 Junin inici6 la recuperacion de su produccion
regional, alcanzando la produccién de San Martin en el
afo 2018 (alrededor del 25% de café fue producido por
cada region). De igual manera, Junin recuper6 su area
cosechadayenelafo2018yasuper6 el area cosechada
de café de San Martin.




Ilustracién 6: Area cosechada de café por regiones (2009-2018)
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2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Junin® 87,677 89,203 92,504 95,904 99,090 77,214 78,276 79,808 94,849 99,137
Cajamarca ® 62,284 62,383 64,264 65,215 66,069 50,807 49,823 53,038 60,087 64,647
San Martin ® 51,823 56,162 67,191 80,174 84,718 74,763 89,448 87,163 95,526 94,393
Amazonas ® 44,460 44,725 44,824 48,815 48,930 49,028 51,974 53,258 55,174 59,539
Cusco® 58,780 59,078 59,884 58,585 56,314 59,116 53,552 53,850 53,591 59,554
Otras® 37,598 38,082 38,427 41,832 44,487 50,743 56,114 60,304 64,902 70,156

Fuente: MINAGRI en SIRTOD-INEI.

En el caso de San Martin, en los Gltimos veinticinco afos
la produccion de café se incrementé fuertemente: en el
afo 1995 la produccién regional apenas llegaba a las
cuatro mil toneladas y el ano 2018 se llegd a producir
mas de 9o mil toneladas.

Sin embargo, este fuerte incremento de la produccién
regional no se explica por un mayor rendimiento por

area sembrada (el rendimiento por hectarea no se ha
incrementado entre los anos 2005 y el 2018, y tuvo
una caida entre los afios 2012 y 2014 por efectos de la
roya amarilla), sino que es el resultado de una mayor
area sembrada (y cosechada) con café, originada en
la deforestacion del bosque. Por ello, San Martin tiene
la tasa mas alta de deforestacion acumulada en la
Amazonia peruana (SERFOR, 2015).




Ilustracion 7: Rendimiento de café por regiones (2005-2018)
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Fuente: MINAGRI en SIRTOD-INEI.

6. La cadena de valor de café en San
Martin

San Martin se ubica en el puesto 16 entre 25 regiones
del Perd segiin el indice de Competitividad Regional
2019 (INCORE 2019), bajando entre unay dos posiciones
respecto a los resultados de los dltimos cinco anos,
principalmente por la menor creacion de empleo
formal y la reduccién del empleo adecuado. Entre los
indicadores del estudio, resalta que San Martin tiene
un bajo PBI real por persona (puesto 23), un limitado
acceso al crédito (puesto 17) y una importante red vial
local pavimentada o afirmada (puesto 4) (IPE, junio
2019).

El PBI regional creci6 5.8% entre el 2007y 2018, tasa de
crecimiento mayor a la tasa promedio nacional (4.8%),
representando el 1.3% del PBl nacional en el ano 2018.
El sector agropecuario es el principal sector econémico
con una participacion del 26.8% en el PBI regional
(INEI, 2019).

Respecto al indice de pobreza de la region, este se
redujo en 6% desde el afio 2011, manteniéndose en

= Junin

Cajamarca —— San Martin

24.9% en el afio 2018 (INEI, 2019).

Segln los resultados del dltimo censo nacional
agropecuario (IV CENAGRO 2012), tenemos que en el
departamento de San Martin:

e Los productores agropecuarios sumaban 91,224,
un 42% mas que los registrados en el censo de
1994. De estos productores, el 86% eran hombres
y el 14% eran mujeres;

o Lasuperficie territorial dedicada sélo a actividades
agricolas sumaba 497,770 hectareas, de estas el
80% estaban sembradas y el 20% se encontraban
en descanso, barbecho o no habian sido sembradas
en el periodo estudiado por el censo;

e Las unidades agropecuarias que tienen como
maximo 5 hectareas (pequefos productores)
sumaban 49,978, mostrando un incremento del
94% con referencia a las unidades reportadas en el
censo de 1994;

e 49,309 productores cultivaban 93,687 hectareas de
café, que representaba el 22% de la superficie total
dedicada a este cultivo en el pais.

En el afio 2018 se estimd que en San Martin se llegé a




las 99 mil hectareas de café sembradas por alrededor
de 4o mil familias, con un area promedio de café de
2.35 hectareas por familia y con una productividad
de 17 quintales (782 kilogramos) en promedio por

hectarea (GORESAM, MINAGRI), productividad superior
al promedio nacional (14.55 quintales por hectérea),
pero muy por debajo de un rendimiento 6ptimo que
le permita al pequeno productor ser competitivo en el

Tabla 2: Superficie cultivada y unidades agropecuarias con café en San Martin (2012)

Provincias

Superficie cultivada

Unidades agropecuarias

Hectareas % Nimero %
Moyobamba 30,087.57 32% 11,948 29%
Rioja 13,365.64 14% 6,529 16%
Lamas 12,843.12 14% 5,709 14%
Huallaga 7,990.18 9% 3,871 9%
Bellavista 7,743.54 8% 3,106 8%
Tocache 6,537.07 7% 2,911 7%
Picota 5,262.40 6% 2,105 5%
El Dorado 4,320.23 5% 1,962 5%
San Martin 3,898.00 4% 1,970 5%
Mariscal Caceres 1,640.03 2% 1,084 3%
Totales 93,687.78 100% 41,195 100%

Fuente: IV CENAGRO 2012.

mercado=,

Segln el CENAGRO 2012, en el departamento de
San Martin, las provincias de Moyobamba y Rioja
representaban el 46% de la superficie cultivada con café
y el 45% de las unidades agropecuarias que producen
café. Estas dos provincias comparten la cuenca alta del
rio Mayo (conocida como el Alto Mayo). Por lo tanto, el
Alto Mayo es la region con mayor produccién de café en
San Martiny es la base de su economia. Si le sumamos
las cifras de la provincia de Lamas, abarcamos el 60%
de la produccién de café de San Martin.

Segln el diagnéstico de la cadena de valor del café
realizado por la DRASAM en el ano 2016, el cambio mas
significativo en superficie cultivada de café se habria

12 Las causas de estos bajos rendimientos se explican mas

adelante al analizar el eslabdn de produccién.

dado en la provincia de Tocache, llegando a las 13 mil
hectareas.

Actualmente, el café es el segundo cultivo con mayor
area sembrada (después del arroz) en San Martin, y el
departamento se mantiene como primer productor de
café a nivel nacional (ahora junto con Junin).

De las exportaciones regionales (en valor FOB), en el
afo 2019 el café recuperd el segundo lugar con el 24%,
después del aceite de palma (37%) y sobre el cacao
(18%). Las exportaciones de café verde (en valor FOB)
de San Martin entre los afios 2011 y 2018 siguieron
la misma tendencia que las exportaciones totales de
café verde del Per( (afectadas por los bajos precios
internacionales), terminando el afio 2018 sélo por
encima de los 15 millones de délares. Sin embargo,
en el ano 2019 el valor total de las exportaciones
regionales de café verde se recuper6, llegando hasta
los 25 millones de délares.




Ilustracion 8: Valor de las exportaciones de café de San Martin (2011-2019)
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Los actores de la cadena de valor de café en San Martin
son:

6.1. Productores

La siembra de café en San Martin se remonta a la década
de los 70, realizada principalmente por los colonos
-inmigrantes de la sierra, que en su mayoria llegaron del
departamento de Cajamarca-, bajo una agricultura de
roza, tumba y quema del bosque. Asi, un cafetal podia
producir bien hasta los 5 afios de sembrado. Luego, al
decaer su produccion, el agricultor abria otra area en
el bosque, repitiendo el mismo sistema de produccidn.

2015

2016 2017 2018 2019

Por ello, se dice que el cultivo de café ha sido y es uno
de los principales causantes de la deforestacion en San
Martin.

Inicialmente se sembraron las variedades: tipica,
caturra, pache y borbén. En los dltimos afos, como
respuesta al ataque de la roya amarilla, muchas de
estas variedades fueron reemplazadas por catimores
(aproximadamente 60% del area sembrada), seguida
por las variedades caturra (22%) y pache (12%), segln
estimaciones de la DRASAM. Sin embargo, a la fecha no
existen semilleros ni viveros de café certificados en el
pais.




Tabla 3: Principales caracteristicas de las variedades de café sembradas en San Martin

Potencial
Variedades de Potencial de Altitud Roya de b . Requerimientos
. . . . . .. Nematodos Antracnosis . .
de café calidad | rendimiento optima cafeto nutricionales
en taza
Muy Porte 6oo-
Catimores* bajo a Alto baio 1200 Resistente  Susceptible Susceptible Alta
bajo J metros
Caturra Bueno Medioa Por.te > 1,300 Susceptible Susceptible Susceptible Alta
alto bajo metros
M . P 1, . . . .
Pache 1y Medio or.te 1200 Susceptible Susceptible Susceptible Media
bueno bajo metros
. M . P 1, : . . .
Tipica uy Bajo orte >1,300 Susceptible Susceptible Susceptible Media
bueno alto  metros
Borb6n Muy Medio Porte > 1,300 Susceptible Susceptible Susceptible Media
bueno alto  metros

*QOro Azteca tiene buena calidad en taza.

Fuente: Las variedades de café de Mesoamérica y el Caribe, WCR (2016), Guia de variedades de café y ANACAFE (2019).

La mayoria de los productores no aplica las BPA en
sus fincas (podas, abonamientos, manejo de plagas
y enfermedades, deshierbos oportunos, manejo vy
conservacion del suelo), lo cual, sumado a que las
variedades de café sembradas eran poco resistentes a
la roya, favorecid el fuerte ataque de la roya amarilla
en sus cafetales en el ano 2013. A este sistema de
produccién con escasa tecnologia se le ha llamado
“natural” u “organica pasiva” u “organica por defecto”.

Actualmente, se ha demostrado en campo que, si bien
los catimores son resistentes a la roya amarilla, es
susceptible a otras enfermedades y plagas, debido a
que estas plantaciones tampoco reciben abonamientos

ni tienen manejo adecuado. Por lo tanto, los problemas
del productor no se resolveran con el solo cambio de
variedad de café, sino que se resolveran a partir de una
efectiva implementacion de las BPA en sus fincas.

Otra situacion que afecta la calidad del café de San
Martin es que la mayoria de los productores no aplica
las buenas practicas de cosechay postcosecha (durante
la cosecha, el despulpado, la fermentacion, el lavado, el
secado y el almacenamiento) en sus fincas y no tienen
la infraestructura ni el equipamiento para hacerlo. Cabe
precisar que un secadoy almacenamiento inadecuados
generan condiciones para la presencia de la Ocratoxina
A (OTA) (FAO, 2006).




Ilustracion 9: Cadena de valor de café en San Martin
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Seglin estimaciones de ACACs, en el Alto Mayo el costo
promedio por hectarea bajo el sistema de produccion
“organica pasiva” estaria entre USS 700 y USS 900 (la
manodeobraparalacosecharepresentaelmayorcosto),
con rendimientos entre 9 y 12 quintales por hectarea.
Para pasar a un sistema de produccién “organica
activa”, con una adecuada asistencia técnica, oportuno
uso de insumos y disponibilidad de capital de trabajo,
se estima que el costo deberia estar alrededor de US$
3,000 (sin considerar el costo financiero), alcanzando
un rendimiento minimo de 35 quintales por hectarea.

Respecto al nivel de asociatividad, el GORESAM estima
qgue en la region el 30% de los caficultores estan
organizados (12,000 productores), principalmente
en cooperativas, y que el 70% no estan organizados
(28,000 productores). La desconfianzayladiferencia de
interesesimponengrandesbarrerasparalaorganizacion,
asi como una ausencia de empoderamiento de la
poblacién y el poco reconocimiento de sus derechos
(MINAGRI, 2010 en estudio de Libélula, 2011). Este bajo
nivel de asociatividad origina, entre otros efectos, que
los agricultores no tengan acceso a proveedores de
servicios, principalmente de asistencia técnica, que a
su vez encadena otros servicios importantes, como los
servicios de calidad (laboratorios de analisis de suelos
y plantas, de catacion de café) y servicios financieros.

Asimismo, desde el afio 2018 se estan reportando
problemas con trazas residuales de agroquimicos
en contenedores de café exportados por estar sobre
los limites permitidos en la Unién Europea y Estados
Unidos (lo mas critico alin es la presencia de estos
agroquimicos en cafés organicos certificados). Tal es el
caso del glifosato, principio activo del herbicida Round
Up (nombre comercial producido por Monsanto, hoy
por Bayer). Esta situacion es originada por la falta de
asistencia técnica en campo y por no implementar un
sistema de trazabilidad confiable y que funcione, lo
cual hace peligrar la renovaciéon de las certificaciones
de calidad.

Los productores no organizados venden su café a
rescatistas y acopiadores locales o directamente
a mayoristas o a empresas exportadoras. Los
productores organizados generalmente venden su café
a sus organizaciones; sin embargo, algunas veces lo
venden también a rescatistas, acopiadores locales o
mayoristas, si el precio que les ofrecen es mayor al que
esta pagando su organizacion.

13 Institucion con 10 afios de trabajo con pequefios
productores de café orgéanico en la region del Alto Mayo, San Martin
(https://proasocio.com/).

6.2. Rescatistas y acopiadores locales

Compran café pergamino a los productores en pueblos
cercanos a las zonas de produccién. En estos pueblos
tienensusbodegasopequenosalmacenes. Mayormente
estos actores trabajan para mayoristas o empresas
exportadoras, quienes les habilitan semanalmente el
dinero para que compren el café a los productores. Los
precios que pagan a los productores estan en relacién
con los defectos y la humedad del café que reciben.
Si compran un café hdmedo y con muchos defectos,
generalmente lo terminan de secary lo clasifican para
gue el mayorista o la empresa exportadora le reconozca
un mayor precio por ese lote. Eventualmente, también
venden café a organizaciones de productores. Por
su parte, los mayoristas finalmente venden el café a
empresas exportadoras también.

Para muchos compradores de café, la mayor parte
del café de San Martin es alin de baja calidad (ver las
razones expuestas en 6.1), por lo que entre los pueblos
y las ciudades de la region no hay grandes diferenciales
de precios en los cafés convencionales vy, si los hay,
ese diferencial desaparece al sumarle los costos de
transporte del café de lazona de produccion ala ciudad.
Actualmente, la Gnica manera en que un productor
reciba un mayor precio por su café es produciendo un
café de buena calidad y con certificaciones.

6.3. Empresas exportadoras

Reciben el café pergamino a través de sus acopiadores
locales, de algunos mayoristas o directamente de los
productores en sus almacenes. Realizan un analisis
fisico (visual y olfativo) de los lotes para determinar
el rendimiento fisico del café (porcentaje de café
de primera exportable respecto al café pergamino
recibido). Ademas, determinan el porcentaje de
humedad del café con un medidor de humedad de
granos, con un buen nivel de certeza. De acuerdo con
los resultados que arrojan estos analisis, proceden a

“La mayoria de las
organizaciones tiene un
laboratorio propio para la
catacion de café de sus socios.
Las que no, tercerizan este
servicio con laboratorios en
Moyobamba”.
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determinar el precio a pagar por el lote de café recibido.
Ultimamente, considerando las nuevas exigencias de
los mercados, también estan realizando cataciones del
café para identificar lotes especiales.

Estas empresas tienen sus almacenes principales
en Moyobamba y Rioja, y algunas en Tocache. Y van
despachando los lotes de café a sus plantas de proceso
ubicadas principalmente en la provincia de Jaén en
Cajamarca. En estas plantas procesan el café pergamino
para obtener el café verde (oro) exportable. Finalmente,
la mayor cantidad de café de San Martin es exportado
por el puerto de Paita en Piura.

En San Martin operan 11 empresas exportadoras, cinco
pertenecen a empresas multinacionales y seis son
peruanas (ver Anexo 2).

Todas las empresas venden todos los tipos de café,
convencionalesy certificados.

6.4. Organizaciones de productores

Generalmente reciben el café pergamino directamente
de sus productores socios en sus almacenes.
Eventualmente trabajan con  acopiadores o
transportistas locales que concentran la produccion
de sus socios de una zona y luego la entregan en sus
almacenes.

La mayoria de las organizaciones de productores
cuentan con algin tipo de certificacion. Por ello, los
productores estan obligados a colocar una marca
distintiva en cada saco de café que entregan. Luego
de realizar el pesado, el andlisis fisico y determinar el
porcentaje de humedad de los lotes de café recibidos,
la organizacion debe verificar que el socio esta
entregando una cantidad de café que no sobrepase la
cuota de café certificado que tiene para la campafa.
De acuerdo con los resultados obtenidos, proceden a
determinar el precio a pagar por el lote de café recibido.
Posteriormente, la organizacion realiza cataciones
del café para identificar lotes especiales y determinar
primas adicionales que podrian pagar al productor.

14 Las balanzas y medidores de humedad que usan no son
calibrados por entes acreditados, lo cual genera en muchos casos
resultados ambiguos y poco fiables.

15 La cuota de café certificado por productor deberia tener
como base el estimado de cosecha obtenido durante la inspeccién
interna a su finca de café, como parte del proceso de certificacion de
la organizacion. Los estimados de cosecha obtenidos son incluidos
en la lista de productores aprobados por el SIC de la organizacién,
quien la remite a la certificadora para que proceda con lainspeccién
externa. Finalmente, la certificadora emite el certificado anexando
la lista definitiva de productores aprobados con la cuota de café
certificado para cada uno de ellos.

Estas primas se suman a las primas establecidas
por el tipo de certificacion que tiene el café recibido.
Generalmente, al final del ano o cuando terminan con
todas las ventas anuales, la organizacién prepara una
liquidacién final por productor considerando las primas
que corresponde reintegrarle por certificacion y/o por
calidad especial, segln los precios de venta obtenidos.
El cumplimiento o no del pago de estos reintegros
depende de la gerenciay de los 6rganos de fiscalizacion
o vigilancia de cada OP.

La mayoria de las organizaciones tiene un laboratorio
propio para la catacion de café de sus socios. Las
que no lo tienen, tercerizan este servicio con algunos
laboratorios que dan este servicio en Moyobamba (ver
en 6.7. Proveedores de insumos, servicios y asistencia
técnica). Estos laboratorios no estan certificados ni
acreditados.

S6lo dos cooperativas tienen planta de proceso de
café, una en Moyobamba y otra en Lamas, por lo que la
mayoria de las organizaciones tercerizan este servicio
con plantas de otras organizaciones de la regidn
nororiental del pais. Asi, muchas de ellas procesan
su café en la planta de la Cooperativa Norandino
en Piura, por costos y confianza. Todo el café de las
organizaciones es exportado por el puerto de Paita en
Piura.

Segln la base de datos proporcionada por la DRASAM,
existen 43 organizaciones de productores con
condicion Activo/Habido segiin SUNAT. De ellas, se
ha identificado 20 organizaciones de productores con
actividades comerciales continuas, la mayoria de ellas
con exportaciones de café (ver Anexo 2).

Las OP no cuentan con sistemas de gestion de la calidad
ni con sistemas de trazabilidad de café completos y
confiables.

6.5. Negocios minoristas

En los dltimos afios el nimero de cafeterias se
ha incrementado, sobre todo en las ciudades de
Moyobamba y Tarapoto. Estas cafeterias generalmente
compran café pergamino directamente a productores, y
lo procesan, tuestany muelen seglin sus requerimientos
y los gustos de sus clientes. Algunas cafeterias compran
y venden café tostado y/o molido de OP.

Restaurantes, tiendas y supermercados mayormente
compran y venden café tostado molido envasado con
marca de algunas OPy los ofrecen a sus clientes.




6.6. Tostadores internacionales y consumidores
nacionales

Segln estimaciones de la DIRCETUR-SM, alrededor
del 95% de café verde de San Martin se destina al
mercado internacional, cuya demanda mayormente es
por café convencional (alrededor del 75%) -provisto
principalmente por las empresas exportadoras-, y en
menor porcentaje (alrededor del 25%) es por cafés
certificados y especiales -provistos principalmente
por las organizaciones de productores-. Sin embargo,
cabe precisar que, en los Gltimos anos, por la sobre
oferta de cafés certificados, muchos importadores
estan ofreciendo a las OP lo que llaman el “combo
carne con hueso”; es decir, por ejemplo, les compran
tres contenedores de café certificado, pero les pagan
un contenedor como café certificado y los otros dos
contenedores les pagan a precios de café convencional,
afectando los ingresos de los productores.

Esta sobre oferta de cafés certificados tiene su origen en
que lademanda poreste tipo de café ha crecido, pero en
menor proporcion que la oferta; sin embargo, también
se tiene indicios que no todo el café certificado cumple
los estandares de las certificaciones, por lo que la
oferta real de cafés certificados deberia ser menor. Una
muestra de ello, son las trazas residuales de glifosato
encontradas en contenedores de cafés certificados.
Algunos tostadores internacionales voluntariamente
estan haciendo analisis al café que compran, ya que ain
ni la Unioén Europea ni Estados Unidos han aprobado
su prohibicién total en alimentos. Estos analisis
generalmente los estan realizando en laboratorios
de Europa y Estados Unidos. Estan perdiendo la
confianza en los laboratorios que operan en el pais,
porque estos laboratorios son los contratados por las
certificadoras (sobre todo las de produccién organica) y
gue supuestamente debieron garantizar que se trataba
de un café organico libre de cualquier residuo quimico.

Hay tostadores que toman las muestras de café de
los contenedores que recibieron en destino. En este
caso, si el resultado del analisis es positivo a trazas
de glifosato, el tostadorya no lo compra u ofrece pagar
un precio de café convencional. Desde el afio 2019,
algunos tostadores estan exigiendo que las muestras
se tomen en las plantas de proceso de café en Perd.
Si el resultado del analisis es positivo, solicitan al
exportador que no embarque ese lote de café y que
lo cambie por otro lote, del cual nuevamente toman
muestras para realizar el analisis respectivo.

Respecto al mercado nacional, el restante 5% de
café verde producido en San Martin se destina a
este mercado. La mayor cantidad de este café sigue
siendo de cafés de segunda y descartes, adquiridos

principalmente por la industria de café soluble, que
previa exportacion a Ecuador o Chile, reingresa al
Per( con marcas conocidas. Es importante mencionar
que en San Martin se ha incrementado el consumo de
café tostado y molido de mejor calidad, gracias a las
cafeterias locales.

6.7. Proveedores de insumos,
asistencia técnica

servicios y

Aqui destacan los proyectos de desarrollo ejecutados
por ONGs y fundaciones internacionales con fondos
nacionales e internacionales, los cuales priorizan
sus actividades alrededor de la asistencia técnica
(para incrementar rendimientos y calidades) y de la
articulacion comercial de sus beneficiarios. Todos
los proyectos trabajan con productores organizados
o fomentan nuevas organizaciones como requisito
para que reciban su apoyo. Sin embargo, si bien hay
un consenso en lo que se tiene que hacer en el campo
alrededor de estos servicios, el como se hace es lo
que ha originado que muchos proyectos no hayan
alcanzado los mejores resultados esperados ni hayan

“En la region no existe
un servicio confiable de
calibracion y los pocos que lo
ofrecennoestanacreditados”.

logrado darle sostenibilidad a su intervencién. Lo
mismo sucede en la mayoria de las organizaciones de
productores: sus técnicos de campo requieren mayory
mejor capacitacién sobre como deben hacer su trabajo
con los productores; debilidad que por lo general
los lleva a dedicar su tiempo mayormente a labores
administrativas y de acopio de café.

Asimismo, entidades estatales especializadas como el
INIAy SENASA tienen limitado accionar, principalmente
por bajos presupuestos operativos. Por lo tanto, la
investigacion vy certificacion de germoplasma, la
sanidad vegetal y las investigaciones adaptativas no
son fomentadas en la region, salvo una u otra iniciativa
de entidades privadas.

Ultimamente, las empresas exportadoras estan
reactivandoy formando sus comités de productores con
fines de certificacion, a los cuales les brindan asistencia
técnica. Sin embargo, el alto nidmero de productores



con los que deben trabajar reduce el impacto que
debiera tener la asistencia técnica brindada.
Considerando lo anterior, podemos estimar que por lo
menos el 80% de los caficultores de la region no reciben
una asistencia técnica adecuada y permanente.

Como ya se menciond, la asesoria técnica encadena
otros servicios; entre estos estan los laboratorios de
analisis de suelos, plantas y frutos, y los de catacion
de café. Respecto a los primeros, se conoce que el
PEAM tiene un laboratorio de analisis de suelos en
Moyobamba y la UNSM estd implementando otro
en Tarapoto. Algunas OP y proyectos de desarrollo
trabajan con los laboratorios de la UNALM. Ninguno
de estos laboratorios esta acreditado. Y, respecto a
los segundos, hay empresas que ofrecen servicios
de catacion a terceros, pero en forma limitada (ver
Tostadurias/cafeterias/analisis sensorial de café en
el Anexo 2). Durante la visita de campo, se confirmé la
necesidad de formar mas analistas fisicos de café y mas
catadores de café en la region.

Otra de las constataciones resaltantes de la visita de
campo fue que la gran mayoria de productores, OP,
empresas y cafeterias no calibra los equipos que utiliza
en sus diferentes actividades relacionadas al café. En la
region no existe un servicio confiable de calibracién vy,
ademas, los pocos que lo ofrecen no estan acreditados.
Un servicio importante para la cadena de café en San
Martin es el de las certificaciones. Las principales
certificaciones son (en orden de relevancia): organicas
(para Estados Unidos, Unién Europea y Japédn),
Comercio Justo, UTZ, Rainforest Alliance, C.A.F.E.
Practices, 4C. La mayoria de las certificadoras ofrecen
todas estas certificaciones (salvo la de Comercio Justo
que es realizada Gnicamente por FLOCERT) y todas
tienen sus oficinas en la ciudad de Lima. Respecto a
la certificacion organica, todas las certificadoras que
operan en San Martin estan autorizadas por el SENASA,
y éstas son: Bio Latina, CERES Per(, Control Unién Perd,
IMO Latinoamérica y KIWA BCS Perd.

6.8. Entidades reguladoras

Desdeelano 2019, el GORESAM -a través de la DRASAM-,
viene ejecutando un proyecto de inversidon pdblica
llamado el PIP Café, con énfasis en capacitacion,
asistencia técnicay parcelas demostrativas de sistemas
agroforestales con café. De igual manera, se sabe que
Agrorural esta ejecutando un PIP Café que tendria
similares objetivos y prioridades que el anterior.

A nivel de gobiernos locales, se conoce que la
Municipalidad de Moyobamba estd gestionando
fondos para apoyar actividades en la cadena de

café. PROCOMPITE:* es un mecanismo que las
municipalidades podrian emplear para destinar fondos
a proyectos en café.

El MINAGRI es el ente rector nacional para café. En el
afno 2002 se constituy6 el CNC encargado de identificar,
analizary proponer el marco legaly los lineamientos de
politica, para el corto, mediano y largo plazo para el
desarrollo de la actividad cafetalera, con representantes
del MINAGRI, la JNC y la CPCC. Lamentablemente
este consejo ha estado inactivo por muchos anos. En
setiembre de 2019 seincorpord a un representante de la
FENCAAP al consejo. Se espera que pronto el CNC pueda
asumir un rol activo en el sector. Desde el ano 2014,
el MINAGRI ejecut6 el Plan Nacional de Renovacion de
Cafetales como una respuesta a los efectos del ataque
de la roya amarilla en las plantaciones de café. Si
bien era un programa de alcance nacional, priorizé su
accionar en selva central porque fue la region cafetalera
con mayores danos. Algunos actores de la cadena de
valor de café son criticos de los resultados obtenidos
con este plan. Asimismo, el MINAGRI tiene el Programa
AGROIDEAS~ que ha cofinanciado planes de negocio
de organizaciones de productores de café en San
Martin. Y, a través del PNIA= del INIA, ha cofinanciado
pasantias y proyectos de innovacion agraria a estas
organizaciones.

Por otro lado, en diciembre de 2019, el MINAGRI logré
que se apruebe el PNA-Café bajo Decreto Supremo N°
010-2019-MINAGRI. Uno de los objetivos estratégicos
de este plan es mejorar el nivel y la consistencia de
la calidad del café. Para ello, propone tres acciones
estratégicas: promover una cultura de calidad del
café en el pais, desarrollar las capacidades técnicas
en gestion de la calidad del café en los diferentes
eslabones de la cadena de valor, y fortalecer y
desarrollar servicios de infraestructura de calidad que
garanticen la trazabilidad de la calidad a lo largo de la
cadena de café. Este PNA-Café fue uno de los insumos
importantes en la elaboracién del plan operativo anual
2020 de la MTRC-SM.

La MTRC-SM es un espacio de didlogo, concertacion,
articulacion y formulacion de propuestas, estrategias
y politicas de desarrollo, entre las entidades pdablicas,
privadas, organizaciones locales y academia,
nacionales e internacionales, que trabajan directa o
indirectamente afavorde la competitividad de la cadena
de valor del café de manera sostenible en la regién
San Martin. El proyecto deberia participar activamente
en este espacio para buscar la concertacién con otros

16 http://procompite.produce.gob.pe/
17 https://www.agroideas.gob.pe/
18 https://www.pnia.gob.pe/
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actoresy para difundir sus avancesy logros.

Por el lado del MINCETUR, a través de PROMPERU
apoya la participacién de empresas exportadoras y
OP de café en ferias y ruedas de negocios nacionales
e internacionales. Entre estas sobresalen la Expo Café
Perd, la Feria SCAA en Estados Unidosy la Feria BIOFACH
en Alemania. Y, a través de las Oficinas Comerciales del
Perd en el Exterior (OCEX), brinda informacion comercial
para las exportaciones de café.

PRODUCE tiene un rol en la cadena de valor del café a
través del ITP, INACAL y el Programa INNOVATE PERU».
Este dltimo programa ha cofinanciado proyectos
de innovacién a empresas y OP en San Martin. En
setiembre de 2019, el ITP resolvié otorgar a Perales
Huancaruna S.A.C. la calificacion para operar como
“Centro de Innovaciéon Productiva y Transferencia
Tecnolégica Privado - CITE Cafés Especiales PERHUSA”,
seglin Resolucion Ejecutiva N° 217-2019-ITP/DE. Este
CITE privado fue inaugurado el 29 de enero de 2020 en
las instalaciones de PERHUSA en la ciudad de Tarapoto.
Al serun CITE privado, cobrara por sus servicios y por la
transferencia de innovaciones y tecnologia a terceros.

DIGESA interviene principalmente en la certificacion
y registro sanitario necesarios para la venta de café
tostado y molido.

Con la SUNAT existe una larga discusion respecto al
reconocimiento del acto cooperativo (la cooperativa
s6lo representa a sus productores socios en la venta
del café, por lo tanto, este acto no deberia generar
impuestos para el productor ni para la cooperativa) y
de las primas que la cooperativa reintegra a sus socios
por certificacién y/o por calidad especial de su café
(reintegro que tampoco deberia generar impuestos).

7. Proceso productivo y de calidad
del café

En San Martin se produce café desde los 800 hasta
los 1,800 m.s.n.m. Para producir café de calidad se
recomienda altitudes mayores a 1,200 m.s.n.m. Los
suelos deben ser ricos en materia orgéanica (mayor a
8%), con buen drenaje y un pH de 5 a 5.5 para que la
planta asimile el abono que se aplica. La mayoria de
los productores no realiza analisis de sus suelos, por
lo tanto, no conoce las condiciones fisicas y quimicas
de estos.

Respecto a su manejo agrondmico, la densidad de
siembra debe variar de acuerdo con la altitud del

19 https://innovateperu.gob.pe/

terreno. Para pequefios productores generalmente
se recomienda una densidad media de 3,300 plantas
de café por hectarea en sistema agroforestal. En San
Martin también se encuentra plantaciones con menos
y con mas plantas de café en una hectarea, y con falta
0 con exceso de sombra, que origina la aparicion de
enfermedades.

El manejo de podas y sombra deberia realizarse
inmediatamente después de terminada la raspa (al
finalizar las cosechas, se recoge los dltimos frutos
maduros, sobre maduros y secos de los cafetales). El
abonamiento deberia ser tres veces al afio: al terminar
la cosecha y las podas, antes de la floracién, y en el
llenado de granos. Como minimo deberian hacerse
tres deshierbos al afio, y realizar un manejo y control
preventivo de plagas y enfermedades. La cosecha debe
ser selectiva, cosechando sélo los granos maduros (de
color rojo cereza o amarillo) y no los granos verdes o
pintones ni los granos sobre maduros. Como ya se ha
mencionado, la mayoria de los productores de café de
San Martin no realizan estas practicas en sus fincas.

La mayoria de los productores realiza en sus fincas
el beneficio himedo del café cerezo cosechado:
despulpado, fermentado, lavado y secado.

El despulpado debe realizarse el mismo dia de la
cosecha para evitar que se calienten y se acelere el
proceso de fermentacién de los granos. Lo realizan
utilizando una despulpadora que separa la pulpa
(cascara) de la piel del grano. Un gran problema es la
calibracién y la reparacién de las despulpadoras. No se
encuentra un servicio confiable para esto. Ello origina
los granos partidos.

Los granos despulpados pasan ala etapa de fermentado
-para degradar el mucilago y posibilitar el posterior
lavado- que se debe realizarentinas o tanques. Algunos
productores lo hacen en sacos de polipropileno, lo que
podria afectar la calidad final del grano, sobre todo si lo
tienen allimastiempo del necesarioy sitienen los sacos
sobre la tierra. El tiempo de fermentacién puede variar
entre 10 a 24 horas segln la altitud y temperatura. Asi,
a mas altitud, mas tiempo de fermentacién por haber
menos oxigeno y menor temperatura.

Generalmente, los productores determinan que la
fermentacion termind cuando introducen su pufio o un
paloy, al sacarlo nuevamente del café, queda un hoyo
que no debe cerrarse. Entonces, es momento de lavar
el café. Los caficultores de San Martin no usan ningdn
instrumento para medir la fermentacién del café, como
podria ser un pH-metro o un refractometro (que mide
los grados brix del café).
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El lavado del café debe efectuarse con agua limpia.
En esta etapa se eliminan sustancias residuales del
mucilago del grano de café.

Luego, se realiza el secado para obtener el café
pergamino. La mayoria de los productores adn lo realiza
sobre mantas negras de polipropileno sobre el suelo,
lo que origina contaminaciones con excretas, orines u
otros residuos de animales menoresy con basura, o que
seimpregne eloloratierra u otros aromas no deseados.
Serecomienda el uso de tarimas, parihuelas o bandejas
con mallas levantadas en secadores solares. El secado
6ptimo es de 10 a 12% de humedad.

Los caficultores de San Martin no usan medidores de
humedad de granos. Generalmente, reconocen que
un café esta bien seco a la vista o con el diente: a la
vista, tomando una muestra con las manos, frotando y
quitando el pergamino, el color del café debe serverde
uniforme;y, con el diente, muerden el grano de café con
los dientes, si queda marca esta a punto, si el grano se
hunde estd muy hdmedo adn, y si no queda ninguna
sefial estd ya muy seco. El productor almacena este
café pergamino seco en sacos en alglin ambiente de su
casa hasta que lo vende. La mayoria de los productores
lo almacena en ambientes con poca ventilacién y sobre
el suelo. No tienen parihuelas.

Aqui termina el proceso de produccion y postcosecha
de café que realizan los productores en sus fincas.

Posteriormente, al café pergamino que venden
los productores en almacenes o centros de acopio
de empresas exportadoras u OP, se le realiza una
evaluacion fisica, con el objetivo de determinar el
porcentaje de grano exportable, de segunda o descarte
y la cascarilla. Para ello, se toma una muestra de café
de 350 gramos, la cual se trilla (se quita el pergamino)
con una trilladora y se obtiene el café verde. Luego, se
mide la humedad con un hidréometro, y pasa por mallas
para separar la segunday las impurezas. Finalmente, se
escoge los granos con defectos primariosy secundarios,
para obtener los granos exportables sin defectos. La
mayoria de los equipos usados (balanzas, trilladoras,

hidrometros) no son calibrados.

Sisetratade cafés especiales, se realiza una evaluacion
sensorial (catacion) del café, en la que se evaldan
atributos, olores y sabores del café en taza, haciendo
uso generalmente del formato de catacion de la SCAA.
En los laboratorios de catacion se usan balanzas,
medidores de humedad, trilladoras, tostadoras,
molinos, que mayormente no son calibrados.

Finalmente, los lotes de café pergamino son llevados a
las plantas de proceso, en donde se realiza el beneficio
seco, que consiste en quitar las piedras, palos y otras
impurezas al café (en zarandas eléctricas), trillarlo para
quitar el pergamino del café (en trilladoras o piladoras
eléctricas) y clasificar los granos y eliminar los granos
defectuosos (en clasificadoras eléctricas por tamafo,
peso y color). El resultado final es el café verde (oro)
que queda listo para su exportacién. Estas plantas de
proceso deberian de cumplir con las BPM y HACCP.

8. Practicas de calidad y necesidades
de IC en la cadena de valor de café en
San Martin

Durante el mes de enero de 2020 se realiz6 las visitas
y entrevistas con representantes de la cadena de valor
de café en San Martin (ver Anexo 1), con la finalidad
de precisar y confirmar las practicas de calidad que
realizany las necesidades de IC que tienen para cumplir
con los principales requisitos de calidad exigidos por
los mercados de café~.

Estos hallazgos se presentan en la tabla 4 considerando
los servicios en NAM, de OAE y de extensi6n= para cada
eslabon de la cadena de valor de café.

20 La totalidad de requisitos, normas técnicas y regulaciones
técnicas de calidad para café exigidos por los mercados de Estados
Unidosy de la Unién Europea han sido trabajados por otro consultor
del proyecto.

21 De acuerdo con los términos de referencia de esta
consultoria.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos
de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se realizan

Produccion e insumos
Practicas que se deberian

Necesidades de IC

Libre de Ocratoxina A
(OTA)

realizar

Germoplasma adaptado a

Semilleros y viveros de

café certificados (no
existen). Asistencia
técnica. Laboratorios

de: analisis de plagas vy

S6lo para café organico, ... enfermedades (UNALM en
oo las zonas. ldentificacion . ..
algunas certificadoras Lima); reproduccion de
oportuna de plagas vy P
.. toman muestras de suelos, . controladores  bioldgicos
Uso de agroquimicos . enfermedades.  Manejo . S
o . plantas y aguas para realizar . (SENASA en Lima); analisis
menos toxicos P .. integrado de plagas.
analisis de multiresiduos de P e de suelos (PEAM y UNSM
.. . Analisis de fertilidad p
pesticidas en laboratorios en en San Martin, UNALM
. . de suelos. Planes de ) . P
Lima o en el extranjero. e en Lima, ninguno esta
fertilizacion. . P
acreditado); analisis de
multiresiduos (existen en
Lima). Hay NTP sobre uso
de plaguicidas, pero los
productoresladesconocen.
Control mecanico de

Presencia minima

de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg
en café convencional
/ < 0.01 mg/kg en café
organico)

malezas. Buen manejo de
sombra del cafetal reduce
presencia de malezas.
No uso o uso minimo de
herbicidas con glifosato.
Uso responsable de otros
herbicidas sin glifosato.

Asistencia técnica.
Laboratorios de analisis de
glifosato (existen en Lima).

Café “taza limpia”

Realizar las BPA en
las fincas. Analisis de
fertilidad de  suelos.

Planes de fertilizacion.

Semilleros y viveros de café
certificados (no existen).
Asistencia técnica.
Laboratorios de analisis de
suelos acreditados.

Cafés certificados

A pesar de tener
certificaciones, la mayoria
de productores no abona
sus plantaciones, y realiza
un inadecuado y escaso
manejo y control de plagas,
enfermedades y malezas.

Realizar las BPA en las
fincas. Cumplir con las
normas.

Certificadoras (tienen
sus sedes en Lima).
Laboratorios de analisis
de multiresiduos (existen

en Lima). Sistemas de
trazabilidad. Asistencia
técnica.

Cafés especiales

Hay influencia de la geografia
y los microclimas.

Siembra de variedades
de buena calidad en taza.
Realizar las BPA en las
fincas.

Semilleros y viveros de café
certificados (no existen).
Asistencia técnica.
Sistemas de trazabilidad.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos Cosecha

de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se deberian

. Necesidades de IC
realizar

Practicas que se realizan

Libre de Ocratoxina A

(OTA) No recoger café que esta en el suelo. Asistencia técnica.
Uso de agroquimicos

menos toxicos

Presencia minima S6lo para café organico,

de glifosato (Union algunas certificadoras estan

Sistemas de trazabilidad.
Laboratorios de analisis de
glifosato (existen en Lima).

Europea: < 0.1 mg/kg tomando muestras de frutos
en café convencional para realizar anadlisis de
/ ¢ 0.01 mg/kg en café  glifosato en laboratorios en
organico) Lima o en el extranjero.

Semilleros y viveros de café
certificados (no existen).

Café “taza limpia” Cosecha selectiva. Asistencia técnica. Asistencia técnica.
Laboratorios de analisis de
suelos acreditados.

Certificadoras (tienen
sus sedes en Lima).
Laboratorios de analisis

Cafés certificados Cosecha selectiva. Asistencia técnica. de multiresiduos (existen
en Lima). Sistemas de
trazabilidad. Asistencia
técnica.

Semilleros y viveros de café
certificados (no existen).
Asistencia técnica.
Sistemas de trazabilidad.

Cafés especiales Cosecha selectiva. Asistencia técnica.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos
de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se realizan

Postcosecha
Practicas que se

Necesidades de IC

Libre de Ocratoxina A
(OTA)

deberian realizar

Secado inmediato y adecuado. Usar sacos limpios.
Almacenamiento en finca adecuado.

Infraestructura para secado
enfincas. Equipos para medir
humedad. Materiales para
almacenamiento (parihuelas
y bolsas grainpro).

Uso de agroquimicos
menos toxicos

S6lo para café organico,
algunas certificadoras toman
muestras de café pergamino
seco para realizar analisis de
multiresiduos de pesticidas
en laboratorios en Lima o en
el extranjero.

Laboratorios de analisis de
multiresiduos (existen en
Lima).

Presencia minima

de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg
en café convencional
/ < 0.01 mg/kg en café
organico)

S6lo para café organico,
algunas certificadoras toman
muestras de café pergamino
seco para realizar analisis de
glifosato en laboratorios en
Lima o en el extranjero.

Sistemas de trazabilidad.
Laboratorios de analisis de
glifosato (existen en Lima).

Café “taza limpia”

Mala calibracion de
despulpadoras dafa los
granos. La mayoria usa adn
sacos sucios y humedecidos,
y almacenan los sacos con
café pergamino sobre el suelo
y en ambientes con poca
ventilacion en sus fincas.

Calibracién de
despulpadoras. Médulos
de beneficio hidmedo y de
secado. Equipos para medir
fermentacion y humedad.
Asistencia técnica.
Investigaciones sobre formas
y tiempos de fermentacion y
de secado probando equipos
adecuados.

Cafés certificados

Realizar las buenas
practicasdepostcosecha
en las fincas.

Realizar las buenas

practicasdepostcosecha
en las fincas. Cumplir
con las normas.

Certificadoras (tienen sus
sedes en Lima). Sistemas
de trazabilidad. Asistencia
técnica.

Cafés especiales

Realizar las buenas
practicasdepostcosecha
en las fincas.

Calibracion de
despulpadoras. Médulos
de beneficio himedo y de
secado. Equipos para medir
fermentacion y humedad.
Asistencia técnica.
Investigaciones sobre formas
y tiempos de fermentacion y
de secado probando equipos
adecuados.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos Acopio y almacenamiento

de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se deberian

. Necesidades de IC
realizar

Practicas que se realizan

Equipos para medir
humedad. Materiales
para almacenamiento.
Hay NTP sobre BPA para
la prevencion de mohos,
pero los productores la

Libre de OcratoxinaA  Transporte y almacenamiento adecuados que eviten
(OTA) humedad y contaminacion.

desconocen.
Uso de agroquimicos
menos toxicos
Presencia minima
de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg Transporte y almacenamiento adecuados que eviten Materiales para
en café convencional contaminacion. almacenamiento.
/ ¢ 0.01 mg/kg en café
organico)
Analistas de café para
evaluacién fisica. Equipos
Transporte y almacenamiento adecuados que eviten para medir humedad.
humedad y contaminacién. Almacenes de organizaciones Calibraciones de equipos
Café “taza limpia” de productores deberan cumplir con las Buenas Practicas (balanzas, medidores de
de Almacenamiento (SENASA debi6 iniciar inspecciones humedad). Hay NTP sobre
en febrero de 2020). requisitos 'y  muestreo
de café pergamino, pero
pocos las conocen.
Certificadoras (tienen sus
sedes en Lima). Sistemas
de trazabilidad. Asistencia
Cafés certificados Cumplir con las normas. tecnica. SlLIE R

de equipos (balanzas,
medidores de humedad).
Analistas de café para
evaluacioén fisica.

Sistemas de trazabilidad.
Asistencia técnica.
Calibraciones de equipos
(balanzas y medidores de
humedad). Hay NTP sobre
analisis sensorial, pero
pocos la conocen. Mas
analistas de café para
evaluacion fisica y mas
catadores de café en la
region.

Laboratorios de catacion
(hay en OP, empresas, otros
privados en San Martin, CPCC
y INC en Lima). Catadores de
café (hay en Moyobamba,
Tarapoto y Lima).

Cafés especiales

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos

de calidad exigidos por

los mercados

Procesamiento (de café pergamino a café verde)

Practicas que se realizan

Practicas que se deberian

Necesidades de IC

Libre de Ocratoxina A
(OTA)

Limpieza de maquinas.

realizar

Laboratorios de analisis
de micotoxinas (existen en
Lima).

Uso de agroquimicos
menos toxicos

Presencia minima

de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg
en café convencional
/ < 0.01 mg/kg en café
organico)

Limpieza de maquinas.

Sistemas de trazabilidad.
Laboratorios de analisis de
glifosato (existen en Lima).

Café “taza limpia”

Las dos plantas de proceso
de OP que existen en la
region cumplen con las BPM,
pero tienen problemas para
implementar y certificar
HACCP.

Asistencia técnica para
implementar y certificar
HACCP. Hay como quince
NTP sobre café verde, pero
pocos las conocen.

Cafés certificados

Limpieza de maquinas. Identificacion y separacion de

lotes de cafés certificados.

Certificadoras (tienen sus
sedes en Lima). Sistemas
de trazabilidad.

Cafés especiales

Limpieza de maquinas. Identificacion y separacion de

lotes de cafés especiales.

Sistemas de trazabilidad.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos
de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se realizan

Transformacion
Practicas que se deberian

Necesidades de IC

Libre de Ocratoxina A
(OTA)

realizar

Uso de agroquimicos
menos toxicos

Presencia minima

de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg
en café convencional
/ < 0.01 mg/kg en café
organico)

Café “taza limpia”

Ensayos microbiol6gicos en
laboratorios acreditados en
Lima. Algunos los realizan en
el laboratorio referencial del
MINSA en Tarapoto, pero no
esta acreditado.

Se deben aplicar los PGH
y HACCP.

Asistencia técnica para
implementar y certificar
PGH y HACCP. Calibraciones
de equipos (balanzas,
medidores de humedad,
tostadoras, molinos). Hay
NTP sobre café tostado
molido, pero pocos la
conocen. Acreditacién de
laboratorios. Capacitacion
en técnicas de tostado.

Cafés certificados

Ensayos microbiolégicos en
laboratorios acreditados en
Lima. Algunos los realizan en
el laboratorio referencial del
MINSA en Tarapoto, pero no
esta acreditado.

Se deben aplicar los PGH
y HACCP.

Asistencia técnica para
implementar y certificar
PGH y HACCP. Calibraciones
de equipos (balanzas,
medidores de humedad,
tostadoras, molinos). Hay
NTP sobre café tostado
molido, pero pocos la
conocen. Acreditacién de
laboratorios. Capacitacion
en técnicas de tostado.
Sistemas de trazabilidad.

Cafés especiales

Ensayos microbiolégicos en
laboratorios acreditados en
Lima. Algunos los realizan en
el laboratorio referencial del
MINSA en Tarapoto, pero no
esta acreditado.

Se deben aplicar los PGH
y HACCP.

Asistencia técnica para
implementar y certificar
PGHy HACCP. Calibraciones
de equipos (balanzas,
medidores de humedad,
tostadoras, molinos). Hay
NTP sobre café tostado
molido, pero pocos la
conocen. Acreditacién de
laboratorios. Capacitacion
en técnicas de tostado.
Sistemas de trazabilidad.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 4: Practicas de calidad y necesidades de la Infraestructura de Calidad (IC)

Principales requisitos
de calidad exigidos por
los mercados

Practicas que se realizan

Comercializacion

Practicas que se deberian

. Necesidades de IC
realizar

Libre de Ocratoxina A
(OTA)

Uso de agroquimicos
menos toxicos

S6lo para café organico,
algunos importadores vy
tostadores extranjeros estan
tomando muestras de café
verde para realizar analisis
de glifosato en laboratorios
en el extranjero.

Presencia minima

de glifosato (Unidn
Europea: < 0.1 mg/kg
en café convencional
/ ¢ 0.01 mg/kg en café
organico)

Sistemas de trazabilidad.
Laboratorios de analisis de
glifosato (existen en Lima).

Café “taza limpia”

Cafés certificados

Certificadoras (tienen sus
sedes en Lima). Sistemas
de trazabilidad.

Cumplir con las normas.

Cafés especiales

Sistemas de trazabilidad.

Catadores de café
"calibrados" con
requerimientos de los
clientes. Hay NTP sobre
requisitos de cafés
especiales, pero pocos la
conocen.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.

Respecto al contexto, es importante senalar que
durante las visitas en la regidon se percibid un
malestar de diferentes actores respecto a los precios
internacionales bajos para el café en los Gltimos afios,
que no cubren los costos de produccién de la mayoria de
los caficultores, lo cual genera un contexto dificil para
el proyecto, pero que, a su vez, es una gran oportunidad
para establecer lineas estratégicas de intervencién que
busquen la mejora real de la calidad de la produccién
de café en el departamento de San Martin, una de las
pocas vias para conseguir actualmente mejores precios
en los mercados.

En este sentido, fue importante que el proyecto haya
presentado las soluciones propuestas ante actores
relevantes de la cadenaen laregion en el mes de febrero
pasado, y sera importante también que su estrategia
de intervencién gire alrededor de procesos abiertos y
transparentes, que generen confianza entre los actores
interesados, tanto para la contratacién de especialistas
tematicos como en la asignacion de recursos para
apoyar a OP y OAE. También sera importante tratar de

involucrar a productores lideres no organizados.

Otra constatacion relevante es la necesidad de apoyo
que tienen la mayoria de las OP en su gestion interna,
empresarial y comercial. Algunas de ellas han dejado
de operary otras estan en crisis porque principalmente
no cuentan con un sistema de gestion de la calidad
y no se ha “socializado” la informacién comercial al
interior de ellas, recayendo la toma de decisiones en
un namero reducido de personas, quienes finalmente
terminan favoreciendo intereses individuales mas que
los colectivos (de sus productores socios). Sino se logra
fortalecer las OP existentes y fomentar la constitucion
de nuevas OP con nuevos modelos de negocio, ninguna
politica de calidad en café tendra el impacto esperado,
considerando que mas del 80% de caficultores son
pequefnos productores y necesitan organizarse en OP
solidas.

Al respecto, la Alianza de Ecosistemas del Mercado de
Agronegocios (AMEA por sus siglas en inglés) y Rikolto
han trabajado una propuesta de profesionalizacion




de las OP en el documento 1SO: Acuerdo de Taller
Internacional (IWA, por sus siglas en inglés), resultado
de una consulta global que ahora proporciona las
caracteristicas de una organizacion profesional de
agricultores, con la facilidad de que pueda utilizarse
en distintas cadenas de valor en cualquier lugar del
mundo=.

9. Propuestas de intervenciones
para la mejora de la IC en la cadena
de valor de café en San Martin

Para el eslabon de produccion es clave fomentar un
servicio de asistencia técnica de calidad, confiable y
permanente en las OP y en centros de servicios (como
OAE) en la region. En este sentido, se propone que el
proyecto establezca canales formales de comunicacién
y coordinacién con otras instituciones y proyectos
de desarrollo presentes en San Martin (ver Anexo
2) que trabajan en el eslabon de produccién, con
énfasis en capacitacién y asistencia técnica en las
BPA en café para pequefios productores, buscando la
complementariedad de actividadesylaimplementacion
de soluciones efectivas a los hallazgos encontrados en
este importante eslabdn de la cadena de valor de café.

Respecto a la cosecha y postcosecha de café, siendo
importante que las OP vayan mejorando y consolidando
su oferta exportable de calidad, para que -entre
otros- los servicios, normas, marcas que promueva el
proyecto tengan impacto, es que se propone apoyar
en la estandarizacion de buenas practicas de cosecha
y postcosecha y control de calidad, en la capacitacion
a nivel de productores de OP y lideres no organizados,
con una fuerte difusién de estas practicas a través de
afiches y otros medios en la region, y en la elaboracion
de guias de aplicaciony NTP.

En este sentido, considerando que ya esta operando
el CITE Cafés Especiales PERHUSA, el proyecto deberia
coordinar con este CITE privado el desarrollo de
algunas investigaciones e innovaciones en calidad
relevantes para estandarizarlas, evaluar la posibilidad
de aplicarlas en OP de la region, convertirlas en NTP y
difundirlas.

Otra de las necesidades sentidas en el departamento
de San Martin es la formacion de analistas y catadores
de café.

En el primer caso, es importante que productores
lideres, técnicos y profesionales tengan conocimientos
y habilidades en el analisis fisico de café, en la

22 https://latinoamerica.rikolto.org/es/noticias/amea-y-ri-
kolto-las-herramientas-existen-es-hora-de-socializar

interpretacion de sus resultados y su relacion con las
practicas agricolas desarrolladas o no en el campo de
ese productor, y sean agentes de difusion de estos
resultados entre los productores, para que éstos tomen
las medidas correctivas en sus campos y obtengan
cosechas futuras de mejor calidad.

Y, en el segundo caso, se debe buscar una
estandarizacion de los contenidos y practicas para la
formacion de catadores (considerando las NTP sobre
analisis sensorial de café), tanto para cafés especiales
como para cafés de volumen. Este programa debe ser
una base suficiente para que cualquier participante
pueda solicitar posteriormente una certificacion Q
Grader u otras similares. En esta linea, el proyecto
deberda coordinar con otros proyectos que estan
trabajando en estos temas.

Asimismo, considerando que es trascendental que
los catadores locales caten con los catadores de los
clientes (actuales y potenciales) para uniformizar los
criterios de catacion, el proyecto deberia apoyar en
la “calibracion” de estos catadores con especialistas
de tostadores/clientes extranjeros que visiten San
Martin o aprovechando la participacion en ferias/
eventos internacionales. Ademas, serd importante
que el proyecto promueva “grupos de calidad” en
la region, conformados por participantes de estos
programas, con la finalidad de que se conviertan en
espacios permanentes de intercambio de experiencias
y actualizaciones.

De igual manera, se propone que el proyecto apoye
capacitaciones en técnicas de tostado de café segin
perfiles de tostado (incluyendo la NTP sobre café
tostado), necesarias para garantizar la calidad del café.

Por otro lado, se confirma la necesidad de promover un
sistema de trazabilidad para el café peruano. Por ello,
se propone que el proyecto apoye el disefo, validacion
e implementacion de un sistema de trazabilidad en
OP a partir de iniciativas existentes y de la NTP sobre
trazabilidad.

En la tabla 5 se ha resumido los puntos criticos
encontrados en cada eslab6n de la cadena de valor
de café y se precisan las soluciones que pueden ser
desarrolladas por el proyecto con el uso de los servicios
de la infraestructura de la calidad.


https://latinoamerica.rikolto.org/es/noticias/amea-y-rikolto-las-herramientas-existen-es-hora-de-socializar
https://latinoamerica.rikolto.org/es/noticias/amea-y-rikolto-las-herramientas-existen-es-hora-de-socializar

Tabla 5: Principales puntos criticos y propuestas de solucion

Eslabones de la CV de café

Principales cuellos de botella que inciden

Soluciones propuestas

Produccion e insumos

en la productividad y calidad de café

Mayormente no se realiza analisis de
fertilidad de suelos ni de agua.

No hay semillas ni viveros de café
certificados. Plantas no adaptadas
a las zonas, susceptibles a plagas vy
enfermedades, con bajos rendimientos,
frutos desuniformes, defectos fisicos y en
taza.

Escasa fertilizacion y abonamiento.

Inadecuado y escaso manejo y control de
plagas, enfermedades y malezas.

0) Asistencia técnica adecuada.
Fomentar centros de servicios
como OAE en la regién. Existen
proyectos en ejecucion en San
Martin, como PIP Café-DRASAM,
SeCompetitivo, Solidaridad,
Cl, ACAC, Ell, Technoserve,
que inciden en capacitacion vy
asistencia técnica en las BPA en
café. Agroideas financia planes de
negocio a OP. El proyecto ONUDI-
INACAL deberia establecer canales
formales de comunicacién vy
coordinacién con estos proyectos.

Mayormente no se realiza una cosecha
selectiva.

1) Estandarizar buenas practicas
de cosecha. Asesorar y capacitar
a productores organizados (y

Cosecha . P
) . no organizados) y técnicos de
Recojo de frutos caidos al suelo. i P
la regidon. Elaborar guias de
aplicacion y NTP. Difundirlas.
Mala calibracion de despulpadoras dafia
Despulpado . .
el grano. No hay renovacién de equipos.
Escasa investigacion sobre formas vy
.. tiempos de fermentacién considerando
Fermentacion . .
diversos factores y probando equipos
adecuados. Infraestructura insuficiente. ) o
Uso de agua sucia en el lavado. 2)Eitandalrr]lza'ro‘buenasprac’ucas.éje
Lavado Infraestructura insuficiente. postcosecha. sesorar\{ capacitar
. . a productores organizados (y
Postcosecha Contaminacion con aguas mieles. i e
m : q b no organizados) y técnicos de
ayct)rmentel o€ ISIgEue sec.an Ot' so”re la regidén. Elaborar guias de
Secado mantas efn et sue 0,' >tasa Investisacion aplicacion y NTP. Difundirlas.
sobre formas y tiempos de secado vy
probando equipos adecuados.
Ensacado Uso de sacos sucios y humedecidos.

Almacenamiento
en finca

Almacenamiento de los sacos con café
pergamino sobre el suelo y en ambientes
con poca ventilacién en las fincas.

Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Tabla 5: Principales puntos criticos y propuestas de solucion

Eslabones de la CV de café

Principales cuellos de botella que inciden
en la productividad y calidad de café

Contaminacién y humedecimiento del
café pergamino durante el transporte de
los sacos al centro de acopio.

Soluciones propuestas

* Se debe trabajar como parte de las
buenas practicas de postcosecha.

Equipos no calibrados en centros de
acopio generan resultados ambiguos o
poco fiables.

Se debe promover los servicios de
calibracién en San Martin.

Insuficiente nimero de analistas de caféen
la region. No se explica a los productores
las relaciones que hay entre los resultados
del analisis con las practicas en campo.

3) Capacitar a productores lideres,
técnicos 'y profesionales como
analistas de café en la regiébn como
medio para difundir los estandares
de calidad y las NTP en el campo.
Se debe promover servicios de
calibracién de equipos.

Insuficiente ndmero de catadores de café
en la regién.

4) Formar catadores de café en la
region segmentando para cafés
especialesy cafés de volumen.

Catadores no se “calibran"
requerimientos de clientes.

con

5) Apoyar en la "calibracion" de
catadores con especialistas de
tostadores/clientes extranjeros en
San Martin y aprovechando ferias/
eventos internacionales.

Plantas de proceso no aplican protocolos
para la limpieza de maquinas, lo que
puede causar la contaminacién con
glifosato u otros.

* Basicamente se debe cumplirlo que
las normas de produccién organica
establecen y las certificadoras
deberian verificarlo. La mayoria
de las OP procesan en plantas de
terceros fuera del departamento de
San Martin.

Registros y documentacion insuficiente.

La mayoria de tostadurias no calibran
sus equipos vy, si lo hacen, lo realiza su
propio personal o alguna empresa local
no acreditada.

Pocas personas en la region conocen las
técnicas de tostado.

6) Capacitar en técnicas de tostado
segln perfiles de tostado. Promover
servicios de calibracion.

Implementacion y certificacion HACCP.

Promover la certificacion HACCP.

Trazabilidad limitada en la cadena de
valor de café de la region.

7) Disefar, validar e implementar
un sistema de trazabilidad en
organizaciones de  productores
a partir de iniciativas existentes.
Promover la certificacion HACCP.

*Entiéndase que no son soluciones propuestas sino textos que buscan explicary/o aclarar los principales cuellos de botella.
Fuente: Entrevistas con actores de la CV de café.




Todas estas soluciones propuestas han sido detalladas
en productos, actividades y tareas, con una propuesta
de cronograma, indicadores, metas y presupuesto
en el formato entregado por ONUDI: Plan de Accidén y
Operativo del Componente 2/Café del proyecto.

Por otro lado, como ya se menciond, la mayoria de las
OP necesitan apoyo en su gestién interna, desarrollo
empresarial y comercial para fortalecer su presencia
en sus mercados actuales y capturar nuevos mercados
sostenibles que valoren la calidad de sus productos. En
este sentido, el proyecto debera buscar coordinar cony
articularseainiciativasenfocadasenelempoderamiento
de OP para que implementen sistemas de gestién de la
calidad yrealicen negocios internacionales sostenibles,
buscando -entre otros- que mas personas dentro de
la organizacién conozcan los procedimientos para
contactar y contratar con clientes. Para esto también
se debera establecer una colaboracion con el Centro de
Comercio Internacional (ITC) que permita la difusiony el
uso de sus herramientas (mapas) de acceso al mercado.

Teniendo OPmejorgestionadas, cumpliendo estandares
de calidad y articuladas a los mercados internacionales,
se ira fortaleciendo la imagen del pais como productor
de café de calidad en el extranjero, paso previo que hay
quetransitarantesde desarrollary posicionaruna marca
pais. El proyecto también contempla una colaboracién
con iniciativas ya existentes desde PROMPERU vy el
Gobierno Regional de San Martin (GORESAM) sobre una
marca pais y una marca regional, respectivamente.

9.1. Guias de aplicacion y NTP a ser trabajadas
con el apoyo del proyecto

La gran mayoria de actores entrevistados desconocen
las 29 NTP de café existentes a enero de 2020 (ver Anexo
4). Por ello, todas las NTP deberian ser difundidas entre
el pablico objetivo de cada norma. Sobre las NTP que
deberian ser revisadas, esto lo debe determinar el(los)
consultor(es) que el proyecto contrate para ejecutar las
actividades propuestas. Y sobre las NTP y Guias a ser

Comentarios

Sobre estos temas se pueden elaborar
X varias guias y NTP. No existe ninguna al
respecto.

Tema prioritario para la cadena de café.

Temas NTP ‘ Guia A B C
Buenas practicas de cosecha,
despulpado, fermentado, lavado y X X
secado de café
Analisis fisico de café X X X X
Catacion de café X X X X

A: Normas o guias a ser desarrolladas
B: Normas o gufas a ser revisadas
C: Normas o guias a ser difundidas.

desarrolladas, se propone lo siguiente=:
9.2. Laboratorios identificados por el proyecto

Respecto a los laboratorios de analisis quimico,
microbiolégico y fisico en San Martin y Lima, estos
fueron visitados por el consultor encargado de la
consultoria sobre las capacidades de las entidades de la
IC. Sobre los laboratorios sensoriales y organolépticos,
tenemos=:

23 Se us6 el formato entregado por ONUDI.
24 Se us6 el formato entregado por ONUDI.




Laboratorios A B C Comentarios

Cooperativa Agraria Cafetalera Oro Verde X

Asociacién Agroexportadora de laRegion San Martin X Tiene todo el equipamiento necesario. Brinda

Cooperativa Bosque del Alto Mayo (COOPBAN\) X servicios a sus socios.

Cooperativa de Servicios Mdltiples ADISA X

Cooperativa Agraria APROECO X
Tiene todo el equipamiento necesario. Falta

Cooperativa de Servicios Mdltiples Frutos de Selva X renovar algunos equipos. Brinda servicios a sus
s0cios.

Asociacién Valle Grande X T|eng 'todo el eql.leamlento necesario. Brinda
servicios a sus socios.

Del Sr. K.C. O’Keefe (consultor en calidad) X Tiene todo el equipamiento necesario. Brinda

Peruvian Harvest S.A.C. X servicios a terceros.

A: Laboratorio acreditado ante INACAL, en lo necesario para café
B: Laboratorio acreditado ante INACAL, pero no en lo necesario para café
C: Laboratorio no acreditado ante INACAL.




10. Conclusiones

Considerando un mercado internacional de café con precios bajos pero que poco a poco va reconociendo y
pagando mas por un café de calidad, el desconocimiento de las NTP de café existentes, la no calibracion de los
diversos equipos utilizados, la baja demanda porservicios de analisis, pruebasy ensayos, la no estandarizacién
de las buenas practicas de cosecha y postcosecha, la no existencia de sistemas de trazabilidad completos y
confiables, la carencia de sistemas de gestion de calidad en las OP, la necesidad de fortalecer las capacidades
de productores, técnicosy profesionales en servicios de lalC, abre un abanico de oportunidades de intervencién
para el proyecto en la cadena de valor de café del departamento de San Martin.

Enlaregion se necesitan OP de café fortalecidas en su gestion empresarialy comercial, para que puedan brindar
los servicios -entre ellos, una asistencia técnica continua y efectiva- que necesitan los pequefios productores
asociados, y para que consoliden su articulacién a mercados de calidad.

En el mismo sentido, se necesitan OAE y laboratorios de analisis de la calidad de café con equipos técnicos
con capacidades fortalecidas para dar el soporte necesario a los pequefios productores de café en la region.
Con estos actores de la CV de café fortalecidos se lograra que muchos de los servicios de la IC sean valorados
y sostenibles en la region y contribuyan a que los pequenos productores de café sean competitivos en sus
mercados.




11. Recomendaciones

e El proyecto debe buscar los medios y espacios para influenciar en instituciones y proyectos de desarrollo
plblicos y privados sobre las soluciones que se necesitan implementar para el fortalecimiento de actores de
la CV de café, sobre todo de OP y OAE, que tienen que ser los encargados de proveer los servicios de calidad
necesarios para lograr la competitividad del café peruano.

e (Considerandoelcontextoenlaregion, laestrategiadeintervencion delproyectodebegiraralrededorde procesos
abiertos y transparentes, que generen confianza entre los actores interesados, tanto para la contratacién de
especialistas tematicos como en la asignacion de recursos para apoyar a OP y OAE. También sera importante
lograr el involucramiento de productores lideres no organizados en diferentes actividades del proyecto.

e Entodas sus actividades en el departamento de San Martin, el proyecto debe fomentar el fortalecimiento de
capacidades de las personas involucradas, considerando los roles y las expectativas de mujeres, varones y
jovenes, buscando la activa participaciéon de hijos de los productores. Ademas, estos roles y expectativas
identificadas deben servir como insumo para disefiar los materiales de capacitacion y de difusion propuestos
en el proyecto.
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Anexo 1: Relacion de actores de la cadena de valor de café entrevistados

Nombre o Razén Tino Distrito Personas
Social P entrevistadas
o L Hildebrando Gerente
Cooperativa Agraria ganizacion Cardenas Salazar
Cafetalera Oro Verde i Lamas Tomas Coérd
productores omas fordova Delegado
Machano
Asociacion Gerardo Zamora .
Presidente
Agroexportadora Malca
de la Region Organizacion
San Martin (Ex de Moyobamba Moyobamba v c . ble A
Cooperativa Agraria  productores ersglr;l' arrero eSp(;r,lsa, € Area
de la Region San Itas echica
Martin)

i Adelmo Cubas .
Coop.e.ratlva‘de. Organizacion . Presidente
Servicios Miltiples . Altamirano

de Pardo Miguel
Bosque del Alto e s Jorge Morocho Responsable Control
Mayo (COOPBAM) Guerrero de Calidad

Responsable
Cooperativa de Organizacion Acustin VAsquez Area Comercial /
Servicios Miltiples de Moyobamba Moyobamba g Fernéndeqz Presidente Mesa
ADISA productores Técnica Regional de
Café

L Jimmy Martin Rojas

. . Organizacion Gerente

Cooperativa Agraria Coronado
de Moyobamba Moyobamba
APROECO Grover Cueva Responsable Control
productores - .
Castaneda de Calidad
Ismael Carbajal
Gerente
Cooperativa de Organizacion Guerreros
Servicios Miltiples de Moyobamba Moyobamba Flor Garcia Herrera Responsable Control
Frutos de Selva productores de Calidad
Herbeth Pilco Valles Responsable SIC
Asociacion Valle Organizacion . Elmer Benavides Responsable
de Soritor Moyobamba L
Grande Cubas Comercializacion
productores
Cooperativa Agraria Organizacion ) .
Biodinamica de Moyobamba Moyobamba Jozi Hneor;:;jla Gerente
Sabores del Bosque productores y
Perales Huancaruna . P
(PERHUSA) / CITE Empresa Ban.da de San Martin  Carlo Costilla Mora CoordmadorTf:cmco
. Shilcayo CITE Café
Café
Compaiia
Internacional del
Café (COINCA) / Empresa Moyobamba Moyobamba Samuel Flores Representante
Grupo Neumann
(Alemania)
I(.Ip\elrﬁ) Exportaciones Empresa Moyobamba Moyobamba K.C. O"Keefe Asesor en calidad




Nombre o Razon
Social

Tipo

Personas

Distrito entrevistadas

Provincia

Peruvian Harvest

S.A.C.-Mishqui Empresafl Moyobamba Moyobamba Jose Rolam.jo Gerente
Tostaduria Gonzales Diaz

Huayo

Makisapa Perid Tostaduria . .

Foods S.A.C. cafeteria Moyobamba Moyobamba Milner Garcia Abad Gerente

Quilpa Coffee S.A.C. Tostadurla Tarapoto San Martin Ericka Sandy Gerente

cafeteria
Federacion Nacional
de Cafetaleros y Representante San
. Gremio Jepelacio Moyobamba Augusto Vislao Leiva  Martin / Productor

Agricultores del 16 oreanizado

Perti (FENCAAP) g

Camara Peruana de . . . ) Jefe Control de

Caféy Cacao (CPCC) Gremio Miraflores Lima Lourdes Cordova Calidad

Junta Nacional del . p p . .

Café (INC) Gremio Jesus Maria Lima Lorenzo Castillo Gerente

Direccion Regional

de Agricultura Proyecto Taraboto San Martin Manuel Antonio Rios Coordinador de

de San Martin GORESAM P Navas Proyecto

(DRASAM)-PIP Café

DR s Instancia Lis del Carmen Leiva

Técnica Regional de . Moyobamba Moyobamba , Secretaria Técnica

. regional Vasquez

Café

Direccion Regional . . . .

de Comercio Exterior Sreccion Milner Garcia Abad Director Regional

y Turismo de San P - Moyobamba Moyobamba

Martin (DIRCETUR- Robin Llatas Especialista

SM)

Solidaridad ONG Miraflores Lima Ezio Varese Gerent(é:fré)grama

Conserv?cwn ONG Rioja Rioja Ivo Encomenderos Sl

Internacional Gobernanza

Rikolto ONG Miraflores Lima Lith Montes Responsable‘
Programa Café
Gerente Café -

. Andrés Montenegro .. .
Technoserve ONG San Isidro Lima ’ América Latina
Proyecto MOCCA - ; -

James Astuhuaman  Gerente Café - Perd
el iyation ONG Tarapoto San Martin René Gabriel Bartra Especialista Regional

Institute (EII)

Leveal




Anexo 2: Directorio de actores de la cadena de valor de café en San Martin

Organizaciones de productores de café

Nombre o . .. . L. ..
) . Direccion Distrito = Provincia Personas de contacto Cargo
Razon Social

Cooperativa Hildebrando

" P Gerente
Agraria . Cardenas Salazar
Jr. San Martin N° 514 Lamas Lamas S
Cafetalera Tomas Cordova Delegad
Oro Verde Machano elegado
Asociacion
Agro-
exportadora Gerardo Zamora Presidente
dela ) Malca
.. Carretera Marginal S/N
nesicnian Av. Prolongacion Grau N° Moyo- Moyo-
Martin (Ex ’ & bamba bamba
. 111
Cooperativa )
Agraria de la Yerson Carrero Responsable Area
Region San Oblitas Técnica
Martin)
Cooperativa Idelso Fernandez
g Gerente
de Servicios . Quevedo
P Av. Cajamarca s/n, Aguas
Maltiples Pardo .
Verdes (al costado del . Rioja
o Ml Restaurante El Edén) Miguel Adelmo Cubas Presidente
Alto Mayo Altamirano
(COOPBAM)
Pedro Santos .
. . Presidente
Cooperativa Mondrag6n
de Servicios Carretera Fernando Naranios Rioia
Miltiples Belatinde Terry Km 419 J J
ADISA Responsable Area
Agustin Vasquez Comercial Presidente
Fernandez Mesa Técnica
Regional de Café
20(:::;““’3 Carretera Banos Termales Moyo- Moyo- Jimmy Martin Rojas Gerente
g Mz. F Lt. 4 bamba bamba Coronado

APROECO




Nombre o

Direccion

Distrito

Provincia Personas de contacto

Razon Social
Cooperativa
de Servicios
Maltiples
Frutos de
Selva

Carretera Fernando
Belatinde Terry Km 491 (al
costado de Prodelsur)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Ismael Carbajal

Gerente
Guerreros

Asociacion
Valle Grande

Jr. Hip6lito Rangel C-7

Soritor

Moyo-
bamba

Elmer Benavides
Cubas

Responsable
Comercializacion

Ivan Bernales Gerente

Cooperativa
Agraria
Biodinamica
Sabores del
Bosque

Jr. Reyes Guerra N° 362,
segundo piso

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

José Heredia Reynoso Gerente

Cooperativa
Agraria
Cafetalera
Alto Mayo

Jr. 25 de Mayo s/n (frente
a TV Vertical)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Omar Antonio Garcia

Gerente
Mendoza

Cooperativa
de Servicios
Maltiples
CAPEMA

Av. Cajamarca Sur N° 135

Nueva
Caja-
marca

Rioja

Elmer Frias Santacruz Presidente

Cooperativa
de Servicios
Miiltiples

Café Doncel

Jr.José Olaya N° 1091

Soritor

Moyo-
bamba

Segundo Wilson Ortiz

Chaves Presidente

Jessica Cabrera Rojas Asistente

Cooperativa
Agraria
Cafetalera Fe
y Esperanza
del Valle del
Alto Mayo
(CACFEVAM)

Vista Alegre s/n Urb.
Vista Alegre (espalda del
IESFER) Jr. Venceremos
C-2 (Ex ENCI)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Rony Gonzales

p Gerente
Vasquez

Asociacion
de
Productores
Cafetaleros
Selva Export

Carretera Fernando
Beladnde Terry s/n (frente
paradero Pacayzapa)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Junior Torres Chavez Gerente

Cooperativa
Agraria
Cafetalera
Valles de
Pélvora

Jr. Los Olivos s/n

Polvora

Tocache

Juan Carlos Olortegui

Gerente
Zamora




Nombre o

- . Direccion Distrito = Provincia Personas de contacto
Razon Social
Coop?ratlva ‘Hlldebrando Gerente
Agraria . Cardenas Salazar
Jr. San Martin N° 514 Lamas Lamas S
Cafetalera Tomas Cérdova Delecad
Oro Verde Machano elegado
Asociacion
Agro-
exportadora Gerardo Zamora Presidente
dela ) Malca
.. Carretera Marginal S/N
Region San Av. Prolongacién Grau N° Moyo- Moyo-
Martin (Ex ’ g111 bamba bamba
Cooperativa )
Agraria de la Yerson Carrero Responsable Area
Region San Oblitas Técnica
Martin)
Cooperativa Idelso Fernandez
. Gerente
de Servicios . Quevedo
e Av. Cajamarca s/n, Aguas
Maltiples Pardo .
Bosqie del Verdes (al costado del Miguel Rioja Adelmo Cubas
Restaurante El Edén i
Alto Mayo ) Altamirano Presidente
(COOPBAM)
Pedro Santos .
. p Presidente
Cooperativa Mondragon
de Servicios Carretera Fernando Naranios Rioia
Miltiples Belatinde Terry Km 419 J J
ADISA Responsable Area
Agustin Vasquez Comercial Presidente
Fernandez Mesa Técnica
Regional de Café
f\oc::rt:;atlva Carretera Banos Termales Moyo- Moyo- Jimmy Martin Rojas Gerente
g Mz. FLt. 4 bamba bamba Coronado

APROECO




Otras organizaciones de productores identificadas por la DRASAM

Nombre o
Razon Social

Direccion

Distrito

Provincia Personas de contacto

Cooperativa
Agraria Del
Bajo Biavo
Ltda.

Jr. Hudnuco N.2 s/n
(Espalda del Colegio
Abraham Cardenas)

Bella-
vista

Bella-vista

Jorge Luis Salvador

Chuquipoma

Presidente

Cooperativa
Agraria De
Servicios
Afrusel Ltda.

Barrio La Rivera

San
Martin
Alao

El Dorado

Olmer Roman
Cérdova

Presidente

Asociacion
De
Productores
De Café
Frutos De La
Selva

Jr. San Martin N°. s/n
(Barrio la Rivera)

San
Martin
Alao

El Dorado

Ulises Palacios

Asociacion
De
Productores
Con Vision
Para Un
Desarrollo
Agrario
Sostenible -
Aprovidas

Jr. Libertad N°. s/n (Cdra.

02 Shucshu-yacu)

Jepelacio

Moyo-
bamba

Pérez Rodas Jose

Olmedo

Gerente

Asociacion
De
Productores
Vida Verde -
Aprovive

Pro. Tumbes Nro. Ref.
(Esq. Psje. Los cedros
-Casa 1p Ladrillo)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Robinson Tantalean

Pedraza

Asociacion
De
Productores
Cafetaleros
Akuychina

N°. s/n Cas. Perla de
Indafie (A espalda de la
escuela de Indane)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Alcides Alejandria

Carrero

Presidente

Asociacion
De
Productores
Cafetaleros
Cuenca Rio
Mayo

Jr. Trujillo N ° 325 (Por el
local Santa Ana Barrio
Recodo)

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Juan Antonio Calvay

Huaman

Presidente

Cooperativa
Agraria
Ecoterra
Limitada

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Wagner Hugo Cajo

Carrillo




Nombre o

Direccion

Distrito

Provincia

Personas de contacto

Razon Social
Cooperativa
Agraria Villa
Del Triunfo

Jr. 20 de abril N°. 1023
(Costado de polleria
Zaragoza)

Soritor

Moyo-
bamba

Peter Acosta Huaman

Asociacion
De
Productores
Ecologicos
Café Del Alto
Mayo

Jiron el Sol s/n Esquina

con Jr. Miguel Grau

Soritor

Moyo-
bamba

Jhin Davila Guamuro

Gerente

Asociacion
De
Productores
Amazonas -
Alto Mayo

Av. s/n (Lado Grifo
Garate -X Café Casa 2P)

Soritor

Moyo-
bamba

Dolores Alfaro Bernal

Presidenta

Asociacion
De
Productores
Agropecu-
arios Rio
Ochque San
Marcos

Moyo-
bamba

Asociacion
De
Productores
Cafetaleros
Cerro Azul
Coffee

Moyo-
bamba

Asociacion
De
Productores
Agricolas
Pecuarios 'y
Forestales
Del Alto
Mayo
Marona

Moyo-
bamba

Asociacion
De
Productores
Agrarios
Valle Del
Ponaza

Jr. Putumayo s/n (Frente
a la cevicheria frutos del

mar)

Shambo-

yacu

Picota

Jimmy Isuiza Cérdova

Presidente

Cooperativa
Agropecu-
aria Sweet
Coffee

Jr. Bolognesi s/n. cp. San

Juan

Nueva
Caja-
marca

Rioja

José Noé Mera

Oblitas

Gerente




Nombre o Razon
Social

Direccion

Distrito

Provincia Personas de contacto

Asociacion De
Agricultores
Cafetaleros
Victoria Nueva

Nueva
Caja-
marca

Rioja

Victor Jesls Guevara
Suango

Cooperativa
Agroecologi-ca
Nuciiu Coffee
Copagro Nuciiu
Coffee

Jr. Francisco Bolognesi
s/n San Juan Rio Soritor

Nueva
Caja-
marca

Rioja

José Noé Mera
Oblitas

Presidente

Asociacion De
Productores
Agropecua-rios

Miguel Grau ) & E

Pardo
Miguel

Rioja

José de la Cruz
Fernandez Rimapa

Presidente

Asociacion De
Productores
Cafetaleros
Selvandina

Centro poblado menor
Tampo

Rioja

Rioja

Gloria Revilla
Chavarri

Gerente

Cooperativa

De Servicios
Maltiples Valle
De Rioja - Coop.
Valle De Rioja

Jr. Libertad N° 827

Rioja

Rioja

Juan Francisco Pérez
Cubas

Presidente

Asociacion De
Productores
Agropecua-
rios y servicios
maltiples
“Awajun”

Av. San Francisco s/n

Rioja

Rioja

Doris Elena Solis
Mondragén

Asociacion De
Productores
Agropecua-rios
“El Emigrante”

Jr. San Martin s/n, Cuadra
9 (Local Centro de Acopio)

Yorongos

Rioja

Silvero Cabrera Mires

Gerente

Cooperativa
Agraria Del Bajo
Biavo Ltda.

Jr. Huanuco N.2 s/n
(Espalda del Colegio
Abraham Cardenas)

Bellavista

Bella-

vista

Jorge Luis Salvador
Chuquipoma

Presidente




Nombre o

. . Direccion Distrito = Provincia Personas de contacto
Razon Social
Cooperativa
Agraria De >an Olmer Roman

. . Barrio La Rivera Martin El Dorado ) Presidente
Servicios Alao Cérdova
Afrusel Ltda.
Asociacion
De
Productores Jr. San Martin N°. s/n San

. ’ . . Martin El Dorado Ulises Palacios

De Café (Barrio la Rivera) Alao

Frutos De La
Selva




Empresas exportadoras de café

No‘mbre (.) Direccion Distrito =~ Provincia Personas de contacto
Razon Social
Perales
Huancaruna Perales Huancaruna Banda de San Carlo Costilla Mora Coordinador Técnico
(PERHUSA) / (PERHUSA) / CITE Café Shilcayo Martin CITE Café
CITE Café
Compaiiia
Internacio-
nal del Café Compaiiia Internacional
. Moyo- Moyo-
(COINCA) del Café (COINCA) / Grupo Samuel Flores Representante
. bamba bamba
/ Grupo Neumann (Alemania)
Neumann
(Alemania)
H.V.C. ;
Exportacio- H.V.C. Exportacio-nes Moyo- Moyo- K.C. 0”Keefe Asesor en calidad
. (Pert) bamba bamba
nes (Peri)
OLAM Agro
P (s OLAM Agro Peri (antes
Outspan P Moyo- Moyo-
. Outspan Perd) del Grupo Ederson de la Cruz Representante
Peri) del OLAM (Singapun) bamba bamba
Grupo OLAM gap
(Singapur)
Procesadora
del Sur
(PRODEL- Procesadora del Sur Movo- Movo-
SUR) del (PRODEL-SUR) del Grupo y y Amilcar Diaz Representante
) bamba bamba
Grupo Volcafé
Volcafé
(Suiza)
Comercio
& CIA. / Com.erao & CIA. / Moyo- Moyo-
Comercio Comercio Amazonia S.A.
. p bamba bamba
Amazonia (Peru)
S.A. (Perd)
Louis
Dreyfus
g:r;:-g(::[- Louis Dreyfus
. Commodities Per( del Moyo- Moyo-
Grupo Louis .
Grupo Louis Dreyfus bamba bamba
IS Company (Paises Bajos)
Company pany J
(Paises
Bajos)
PRONATUR . Moyo- Moyo- .
(Perd) PRONATUR (Per() bamba bamba Rosario Romero Representante




Nombre o

P . Direccion Distrito = Provincia Personas de contacto
Razon Social
Cafetalera
Amazonica Cafetalera Amazonica Movo. Movo-
(CAMSA) del  (CAMSA) del Grupo ECOM banz’ba ban:’ba
Grupo ECOM (Suiza)
(Suiza)
Exportadora
ROMEX Exportadora ROMEX del Moyo- Moyo-
del Grupo .
Grupo Romero (Per() bamba bamba
Romero
(Peri)
Rainforest Bagua,
. . . P Bagua
Trading Rainforest Trading (Per() Amazo-
. Grande
(Peri) nas

Tostadurias/cafeterias/analisis sensorial de café

Nombre o . e . s . . Personas de
) . Direccion Distrito | Provincia Cargo
Razon Social contacto

Peruvian

Harvest Calle Jaén S/N, Urb. Vista Moyo- Moyo- José Rolando

S.A.C.- . Gerente
. . Alegre bamba bamba Gonzales Diaz

Mishqui

Huayo

Makisapa Movo- Movo-

Peri Foods Jr. Reyes Guerra Cuadra 4 y y Milner Garcia Abad Gerente

bamba bamba

S.A.C.

Quilpa . o San .

Coffee S.A.C. Jr. Leoncio Prado N° 155  Tarapoto Martin Ericka Sandy Gerente

Mahanaim Jr. Alonso de Alvarado N° Moyo- Moyo- . .

Café 601 bamba bamba Daniel Flores Noriega Gerente

K.C. 0 Keefe Calle Jaén S/N, Urb. Vista Moyo- Moyo- K.C. O"Keefe Consultor experto en

Alegre bamba bamba calidad de café




Instituciones y proyectos de desarrollo

Nombre o

Razon Social

Direccion

Distrito

Provincia

Personas de
contacto

Direccion
Regional de
Agricultura
de San
Martin
(DRASAM)-
PIP Café

Jiron Angel Delgado Morey
N° 435

Tarapoto

San
Martin

Manuel Antonio Rios
Navas

Coordinador de
Proyecto

DRASAM-
Mesa
Técnica
Regional de
Café

Lis del Carmen Leiva
Vasquez

Secretaria Técnica

HELVETAS
Peri -
Cooperacion
Suiza

Tarapoto

San
Martin

José Enrique Delgado
Mesia

Coordinador
Programa de
Competitividad

Proyecto Se-
Competitivo
Café

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Jorge Elliot

Coordinador

Solidaridad

Av. Replblica de Panama
N° 5866

Miraflo-
res

Lima

Ezio Varese

Gerente Programa
Café

Conserva-
cion
Internacio-
nal (CI)

Carretera Posic Km 1, Mz.
47, Lt. 11, Sede BPAM

Rioja

Rioja

Ilvo Encomenderos

Gerente de
Gobernanza

Asociacion
Civil Contigo
Agrandando
el Circulo
(ACAQ) /
PROASOCIO

Jr. Reyes Guerra N° 362,
dpto. 201

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Oscar Lopez Guanilo

Director Ejecutivo

Earth
Innovation
Institute (EII)

Tarapoto

San
Martin

René Gabriel Bartra
Leveal

Especialista Regional

Direccion
Regional de
Comercio
Exteriory
Turismo de
San Martin
(DIRCETUR-
SM)

Jr. San Martin N° 301

Moyo-
bamba

Moyo-
bamba

Milner Garcia Abad

Director Regional

Robin Llatas

Especialista

Programa
Agroideas -
MINAGRI

Jr. Angel Delgado Morey
N° 435

Tarapoto

San
Martin

David Cortegana

Representante




Nombre o

Personas de

Razén Social Direccion Distrito = Provincia P

Techno-

serve Calle Augusto Bolognesi . . . Sub Director de
Proyecto N° 11 San Isidro Lima Sergio Lopez Zapata A
CAFE

Techno-

Serve Sl RIS oS San Isidro Lima James Astuhuaman Gerente Café - Perd
Proyecto N° 191

MOCCA

Rikolto Av. Bolognesi 321 Miraflo- Lima Lith Montes Responsable’

res Programa Café
Moyo- Moyo- .. . -
ICRAF bamba bamba Cecilia Luque Portillo Especialista
Gremios
No‘mbre(.) Direccion Distrito ' Provincia FIERIEOEE

Razon Social contacto

Camara

Peruana de o Miraflo- . . Jefe Control de
Caféy Cacao Alcanfores N° 1245 ros Lima Lourdes Cordova Calidad
(CPCC)

LI Jesds

Nacional del )r. Ramdn Dagnino N° 369 B Lima Lorenzo Castillo Gerente

a Maria

Café (JNC)

Federacion

ALHLIELC Representante San
Caf(.etalerosy AT [ATIRETPEL S/.N’ Sl Jepelacio Moyo- Augusto Vislao Leiva Martin / Productor no
Agricultores Nuevo San Miguel bamba .

del Peri organizado

(FENCAAP)




Anexo 3: Normas Técnicas Peruanas de café

Café instantaneo Cafés especiales

Café verde

Café pergamino

Café tostado, molido
Requisitos

Café verde.
Requisitos. NTP
209.027:2018.

Café pergamino.
Requisitos. NTP
209.310:2019.

Café tostado en
grano o molido.
Requisitos. 32
Edicion. NTP
209.028: 2015.

Café soluble o
instantaneo.
Requisitos. NTP
209.316:2019.

Cafés especiales.
Requisitos. NTP
209.311:2014.

Café verde. Tabla
de referencia de
defectos. NTP-ISO
10470:201¢4 (revisada
el 2019).

Café instantaneo.
Criterios de
autenticidad. NTP-ISO
24114:2018.

Café verde. Examen
olfativo y visual y
determinacion de
la materia extrana

y defectos. NTP-ISO

4149:2007 (revisada

el 2015)

Buenas practicas

Café Buenas
Practicas Agricolas
para prevenir
la formacién
de mohos. NTP
209.312: 2015.

Café verde. Guia de

almacenamientoy

transporte. NTP-1SO
8455:2018.

Métodos de ensayo

Café verde.
Determinacion de
ocratoxina A. Método
de cromatografia
de capa fina. NTP
209.314:2005.

Café tostado molido.
Determinacién
del contenido de
humedad. Método
determinacién de
pérdida de masa
a 103 2C. Método
de Rutina. NTP-ISO
11294:2001 (revisada
el 2019).

Café soluble o
instantaneo. Métodos
de Ensayo. 1a Edicién.

NTP 209.315:2008.

Café verde.
Determinacion
del contenido de
humedad. Método
de referencia basico.
NTP-1SO 1446:2017.

Café instantaneo.
Determinacion de la
pérdida de masa a
70 °C bajo presion
reducida. NTP-ISO
3726:2003 (revisada
el 2019).

Café verde o café
crudo. Analisis
de granulometria.
Tamizado manualy
mecanico. NTP-ISO
4150:2013 (revisada
el 2018).

Café instantaneo.
Determinacion
del contenido de
humedad. Método
Karl Fischer (método
de referencia). NTP-
ISO 20938:2019.




Café pergamino Café verde Café tostado, molido

Café instantaneo

Cafés especiales

Requisitos

Café verde.
Determinacién de
proporcién de granos
danados porinsectos.
NTP-ISO 6667:1999
(revisada el 2019).

Café verde y tostado. Determinacion de la
densidad aparente de granos enteros por el
método de caida libre (método de rutina). NTP-
ISO 6669:2019.

Café verde.
Determinacion de la
pérdida de masa a 105
°C. NTP-1SO 6673:2004
(revisada el 2019).

Café verde.
Lineamientos
sobre métodos de
especificacion. NTP-ISO
9116:2006 (revisada el
2015).

Café. Determinacion del
contenido de cafeina.
Método de referencia.

NTP-ISO 4052:2002
(revisada el 2019).

Otros
Cafe ysus Café verde.
derivados. .
. Procedimiento
Vocabulario . .
(EQV. SO de calibracion de
o .200 ) medidores de humedad.
3509: > Método de rutina. NTP-
NTP-IS0 ISO 24115:201
3509:2016. 4115:2017.

Café instantaneo.
Método de muestreo
de unidades a granel

con revestimiento

(EQV. ISO 6670:2002).

NTP-ISO 6670:2016.

Café verde en sacos.
Muestreo (EQV I1SO
£4072:1982). NTP-ISO
4072: 2016.

Café verde. Preparacion
de muestras para
analisis sensorial (EQV.
ISO 6668: 2008). NTP-
ISO 6668:2016.

Muestreadores para café verde y café
pergamino. NTP-1ISO 6666:2013 (revisada
el 2018).

Café. Analisis sensorial.
Vocabulario. NTP-ISO

18794:2019.

Fuente: INACAL, enero de 2020.
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GQSP Per - “Fortalecimiento de la calidad en el café y el cacao del Perd” es un
proyecto de cooperacion de la Secretaria de Estado para Asuntos Econémicos

de Suiza SECO (Cooperacion Suiza) y la Organizacién de Naciones Unidas para

el Desarrollo Industrial ONUDI, en co-gestion con el Instituto Nacional de Calidad
INACAL, que contribuye a mejorar la competitividad de las exportaciones de las
cadenas de valor del café y el cacao del Perd, promovi€ndo la implementacion de
servicios de infraestructura de calidad. . 4
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