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Estimados amigos

El equipo del GQSP Perd los saluda y les presenta
nuestro cuarto boletin informativo con las actividades
que hemos realizado en estos Gltimos seis meses.

En este periodo, es preciso resaltar la culminaciéon de
varias actividades que iniciamos con INACAL, entidad
rectora de la Infraestructura de la Calidad (IC) en el Perd,
en particular con cada una de sus direcciones técnicas,
encargadas de la normalizacién, acreditacion y
metrologia. Estas primeras actividades han permitido
plantear planes de trabajo para el fortalecimiento de
cada una de las areas especializadas, en beneficio de la
mejora de la calidad en las cadenas de café y cacao.

Asimismo, se han culminado importantes actividades
de evaluacién e identificacion de brechas en temas de
calidad de diferentes grupos de actores de la IC de café
y cacao: 17 laboratorios de ensayo, 8 cooperativas de
café y cacao de San Martin y 6 laboratorios de control
de calidad de café, que son beneficiarios del GQSP
Per(. Estas evaluaciones permitiran definir planes de
trabajo individualizados con cada beneficiario para
fortalecer sus capacidades para el mayor cumplimiento
de Normas Técnicas Peruanas, requerimientos de
calidad del exteriory uso de los servicios de la IC.

En esta edicion, también les presentamos las
publicaciones de NTPs elaboradas por el GQSP Peri que
son clave para la cadena de valor del cacao (evaluacién
sensorial y buenas practicas de manufactura), asi como
la elaboracion de guias técnicas para la difusion de 16
NTP de importancia en las cadenas de café y cacao.

En cuanto a actividades de campo en la region San
Martin, exponemos las capacitaciones en analisis fisico
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Palabras

y sensorial de café y cacao, primeras actividades
presenciales del ano 2021 del proyecto.

En el campo de la cultura de la calidad, damos cuenta
de la campana de difusiony sensibilizacion de las guias
técnicas para la difusion de 14 NTP de café y cacao y el
curso de inocuidad alimentaria.

En la seccidon entrevistas, tenemos dos interesantes
conversaciones con el Coordinador Técnico del proyecto
GQSP Perd, Ricardo Paredes, para conocer un poco mas
del proyecto y las guias técnicas. Por otro lado, a Elmer
Carrasco, especialista del INACAL, que nos cuenta cdmo
funciona, importancia y componentes del equipo
ICP-MS, para mediciones de cadmio en cacao.

En la seccion Eventos y Capacitaciones, nos
explayamos en nuestra nueva serie de webinars, las
cuales son las presentaciones de gufas técnicas para la
difusién de 14 NTP de café y cacao, las capacitaciones
en andlisis fisico y sensorial de café y cacao en San
Martin, asi como el curso de Inocuidad Alimentaria e
Infraestructura de la Calidad.

Finalmente, senalamos algunos eventos relevantes de
nuestras contrapartes en la seccién “Agenda de
Interés” y nuestros logros via redes sociales.

4 FORTALECEENDO LA CALIDAD
EN CAFEY CACAQ

s i

Primer Dia de Capacitacion en Analisis Fisico de Café para la region San Martin.

Rioja,Perdenoviembre 2021

Café’CacaoConCdeCalidade*ElboletindeGQSPPeri
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Actividadesvproyecto

*Los eventosy capacitaciones
se presentan en la seccibn
correspondiente.

Infraestructura de la calidad para café y cacao (Componente 1)

Nueva NTP de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) de cacaoy

derivados

En agosto del presente afo
también se  public6 otra
iniciativa normativa, en su

principalmente,
procesamiento de las cadenas

En octubre del 2021 se publicé la
primera edicién sobre
lineamientos para la evaluacion
sensorial de chocolate (NTP
107:311:2011), iniciativa
normativa realizada con el apoyo
del proyecto GQSP Perd con el fin
de impulsar la importancia de
calidad de los productos para el
beneficio comercial y social de

la etapa de

primera edicién, sobre buenas
practicas de manufactura (NTP
107.310:2021), creada a causa de
la necesidad de fortalecer,

de valor de café y cacao, asi
como potenciar la importancia
de la inocuidad y calidad de los
productos.
Ver NTP >

Se han publicado seis de las 16
guias técnicas de Normas Técnicas
Peruanas (NTP) de café y cacao, las
cuales buscan resumir, simplificary
facilitar los principales
lineamientos indicados en las NTP
para el beneficio a técnicos de
campo, cooperativas y productores
agrarios de las cadenas de café y
cacao. Ver Guias de NTP »

Durante el primer trimestre del
2022, se proyecta publicar las 10
guias restantes, las cuales se
encuentran en una etapa intermedia
de validaciéon a cargo de nuestra
contraparte puablica, el Instituto
Nacional de la Calidad - INACAL.

H Café’CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPeri

Gufa 100
Requisitos

Gufa 101 NTP 209.027-2018 CAFE. Café verde. Requisitos

Gufa 103
Especificaciones y requisitos de calidad

Gufa 105
almacenamiento y transporte

Gufa106 NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano
o molido. Requisitos

Guia 107
Requisitos

NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao.

NTP-ISO 8455:2018 Café verde. Guia de

NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES.

Nueva NTP de Evaluacion
sensorial de chocolate

los comercializadores,
productores, e industrias de
procesamiento de cacao vy
chocolate.

Este logro se dio gracias a la
contribucién de especialistas y
expertos en el rubro, asi como
estudios y normativas
nacionales e internacionales

referenciadas. Ver NTP »

Guias técnicas para difundir 16 NTP de café y cacao

Guias de NTP Publicadas n

NTP 209.310-2019. CAFE PERGAMINO.

Enlace

Enlace

Enlace

Enlace

Enlace

Enlace



Mejora de planes de Acreditacion con Alcance
negocios de los Comités flexible: Elaboracion de un
Técnicos de Normalizacion benchmark internacional

¢Como funciona el equipo
ICP-MS?: Instalacion y
visita al lab. de Inacal-DM  conocemss-

Conoce mas >



n Café’CacaoConCdeCalidadeElboletindeGQSPPeri

N#4ePeriodojul.-Dic.21

Tras culminar la evaluaciéon y diagnéstico de la
plataforma, se dio inicio a esta importante iniciativa
como parte de la transformacion digital que deben
aplicar instituciones claves en calidad como el INACAL,
en especifico, su Direccion de Normalizacion (DN).

La implementacién de una plataforma digital se suma a
otras actividades que INACAL viene desempahando
para el aprovechamiento de herramientas digitales. En
el mes de diciembre se realiz6 una primera reunién con
la institucién, que contribuirda con el desarrollo de la
actividad el afio 2022.

Se ha elaborado un programa de sensibilizacién en
normas internacionales a la Sub Direccién de
Produccion Organica del Servicio Nacional de Sanidad
Agraria del Per( — SENASA, la cual sera desarrollada con
el apoyo de una reconocida firma peruana.

Los contenidos, metodologia y sistema de evaluacion
fueron elaborados a través de reuniones de trabajo
entre el proveedor e instancias involucradas del
SENASA para conocer sus principales funciones,
responsabilidades y necesidades.

Luego de este programa en la modalidad virtual en vivo,
los funcionarios de la institucién podran conocer las ISO
9001 (normas de sistemas de gestion de calidad),
ISO/IEC 17011, 17020, 17021, 17025 y 17065 (normas de
evaluacion de la conformidad) e ISO 22000 (normas de
sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos).

Fortalecimiento de
laboratorios de ensayo

Acreditacion en ISO 17025

Durante el 2021, el GQSP Per( implementd una
evaluacion a 17 laboratorios de ensayo relevantes
para las cadenas de café y cacao en el Per( con el
fin de conocer sus capacidades en términos de
infraestructura, equipamiento y  recursos
humanos para lograr una acreditacion en la ISO
17025 con el apoyo del proyecto.

Luego de los resultados y coordinaciones
realizadas con cada uno de ellos, el proyecto
GQSP Per( apoyara a 14 laboratorios de ensayo a
lograr dicho objetivo, los cuales son:

INIA-EEA

El Porvenir E{'\#A'EEA.
INIA-EEA Suelos y aguas orvenir
Baiios Cultivo vegetal
dellnca

Suelos y aguas

Instituto
de Cultivos
Tropicales
NIA-EEA  |NIA-EEA
Pichanaki , santa Ana

DIGESA
Laboratorio INIA-EEA
de control Santa Ana
ambiental Fitopatologia
INIA INIA-EEA
Direccion de Santa Ana
Desar Col_lo Entomologia
Tecnolégico
Agraria
INIA INIA-EEA INIA-EEA
Direccién Santa Ana Perla del
de Recursos Cultivo vegetal Vraem
Genéticos y Suelos y aguas
Biotecnologia
UNSAAC ‘
Laboratorio de &
entomologia
Ensayos de aptitud

En complemento, se estd evaluando el
desempefio de los participantes (personal de
laboratorios de calibracion y ensayo de la
Direccién de Metrologia del INACAL) con respecto
a criterios previamente establecidos mediante
comparaciones entre otros laboratorios.

Las evaluaciones se realizaron a 26 organismos
entre los meses de setiembre a noviembre del
2021 y se enfocaron en los criterios de
determinacién de metales, pH, conductividad
electrolitica, DQO, SST, dureza total, alcalinidad
total, cloruro y sulfatos en agua. Conoce mas >



N#4ePeriodo)ul.-Dic.21

Creacion del sello nacional
organico para café, cacao y mas

SELLO NACIONAL DE
PRODUCCION ORGANICA

Luego de contribuir en la creacion de este sello.

elaboracion de un Sello Nacional

para productos organicos, como
el caféy el cacao, y en un manual
de marca o usos, mediante una
resolucién del Ministerio de
Desarrollo Agrario y Riego
(MIDAGRI) de julio del 2021 (R.M.
0177-2021-MIDAGRI), se dispuso

Esta iniciativa les otorgara un
elemento distintivo a productos
organicos peruanos en el
mercado nacional e
internacional, haciendo mas
competitivas a las empresas
comercializadores del pais.

la publicaciobn del proyecto

normativo para aprobar la Versello>

Fortalecimiento
de cooperativas de caféy
cacao de San Martin

Durante el 2021, se realizd las brechas en los servicios
deinfraestructura de la calidad en ocho cooperativas de
café y cacao de la region San Martin. Este diagnéstico
fue de caracter situacional y realizado a la
infraestructura de la calidad de las organizaciones
productivas de café, involucrando caracteristicas
sociales, econémicasy financieras, asi como de acopio,
almacenamiento, y de gestion de la calidad.

Se identificaron brechas respecto a los servicios de
infraestructura de la calidad brindados por estos
organismos para reconocer el estado del cumplimiento
de los estandares y requerimientos de calidad
demandados por los mercados exteriores.

Luego de los resultados y coordinaciones realizadas
con cada uno de ellos, el proyecto GQSP Perd los
apoyara con diferentes actividades dirigidas a mejorar
su cumplimiento de normas técnicas peruanas,
requerimientos de calidad del exterior y mayor uso de
los servicios de la IC. Conoce mas >

d internacional (Componente 2)

Fortalecimiento de
laboratorios de control de
calidad de café

Esta actividad, desarrollada con el apoyo del Coffee
Quality Institute (CQI), beneficiard a seis laboratorios
de control de calidad de café de organismos peruanos,
mediante la identificacion de brechas frente al
cumplimiento de estandares internacionalmente
reconocidas y elaborar un plan de trabajo para mejorar
sus capacidades en cuanto a infraestructura y
operaciones. Actualmente, la institucion se encuentra
ejecutando en plan de trabajo. La metodologia de
evaluacion de CQl a los organismos incorpord las
siguientes seis Normas Técnicas Peruanas:

e NTP-ISO 10470 2014 (Revisada el 2019) Café Verde.
Tabla de referencia de defectos 11 NTP - ISO 4149
2007 (Revisada el 2020) Café Verde. Examen olfativo
y visual y determinaciéon de materia extrafia y
defectos )

e NTP 209.027 2018 CAFE. Café verde. Requisitos

e NTP-ISO 6668 2016 Café Verde. Preparacion de
muestras para analisis sensorial

e NTP-ISO 18794 2019 Café.
Vocabulario )

e NTP 209.311 2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos

Analisis Sensorial.

;.
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Capacitacion en analisis fisico Estudios blockchain
y sensorial de café y cacao en caféy cacao

Conoce mas >

Conciencia de calidad (Componente 3)

Presentacion de guias técnicas para la difusion de
16 NTP de café y cacao

Curso de Inocuidad alimentaria




“Las actividades de
(GQSP) son generar
conocimiento

técnico y practico”.

Ricardo Paredes

GQSP Pera
Coord. Téc. Principal

¢Cuales son los principales beneficios (que
ofrece el proyecto GQSP Perd) para los
productores de café y cacao peruano?

La ONUDI, entendiendo que es la agencia de Naciones
Unidas para el Desarrollo Industrial, focaliza o prioriza
todas las actividades que tienen que ver con efectos de
largo plazo, en ese sentido, las principales actividades
o la naturaleza de las principales actividades que tiene
ONUDI en este proyecto, y que van a ser de directo
beneficio de las cadenas de café y cacao, y los
productores en particular, va a ser la generacion de
conocimiento y difusion de conocimiento técnico,
practico, muy pedagégico, facilmente entendible, y que
sea de la mayor difusién hacia la cadena.

Y sobre esta base del conocimiento generado vy
difundido, también hacer actividades de capacitacion,
sensibilizacién e informacion a todos los actores de la
cadena para que no solamente se genere este
conocimiento sino también se utilice en el dia a dia, y
este conocimiento  técnico estd dirigido al
cumplimiento de Normas Técnicas Peruanas, normas
técnicas internacionales, de requisitos de calidad que
te exigen tus compradores del exterior y que puedan
cumplirlos mejor.

Con la consiguiente mejora de la calidad del café y
cacaoy también el mejor acceso a nuevos mercadosy a
mejores precios.

¢Cual es el trabajo realizado para impulsar la
cadena de valor de estos productos?

Precisamente estas guias (de NTP) son uno de nuestros
principales productos o resultados o herramientas en
esta iniciativa de generar conocimiento y difundirlo.

Unainquietud generalizada cada vez que hemos tenido
la oportunidad de viajar a campo al conversar con las
cooperativas, los técnicos, los productores en San
Martin, que es donde hacemos nuestro trabajo de
campo principalmente, ha sido, por un lado, el
desconocimiento de la existencia de normas técnicas
en temas tan importantes como buenas practicas de
agricultura, buenas practicas de manufactura, de

N#4ePeriodo)ul.-Dic.21

Entrevistas

procesamiento, de evaluacién sensorial de cada uno de
los productos.

La gente que conocia estas normas técnicas no tenia
acceso a ellas porque, valgan verdades, por temas de
propiedad intelectual, no se pueden distribuir
gratuitamente, sino que tienen que ser adquiridas y la
distribucion es restringida, entonces una las mejores
soluciones que encontramos junto con el INACAL para
esta demanda, esta necesidad tan clara, es justamente
la generacion de estas guias.

(Respecto a) estas guias de implementacién de normas
técnicas peruanas, lo que hemos hecho es tomar o
elegir junto con los comités técnicos de normalizacion
de café y cacao del INACAL las principales normas
técnicas existentes, las mas relevantes, las mas
importantes, las mas utiles y con el apoyo de
consultores contratados por el proyecto, y en un intenso
y coordinado trabajo con los comités técnicos y con el
propio INACAL, hemos generado estas guias que, cuya
particularidad, no es solamente es presentarles esta
informacién altamente especializada y técnica a los
productores, sino también hacerlo de una manera
pedagégica, simple, clara, muy explicativa y en
documentos que son completamente gratuitos y
completamente difundibles lo mas extensivo posible,
basta que entren a la pagina web de INACAL, del
proyecto (GQSP Per() y los pueden bajar con la mayor
libertad y difundirlos de la manera mas extensiva.

Mira la entrevista » youtu.be/4QLPCwY7H2w

“(EL GQSP) nos va
a permitir poder
ampliar el espectro
de servicios”.

INACAL
Lab. quim. inorg. de DM

¢Qué es el equipo ICP-MS?

Este equipo es un espectrédmetro de masas, su principio
es la destruccion de la muestra a través del plasmay la
deteccion a través de la masa carga de los diferentes
metales que se encuentran en la tabla periddica.

¢Como opera el equipo ICP-MS?

El equipo basicamente funciona introduciéndole
muestras, las muestras son previamente tratadas,
llevadas a una solucién, esta solucién ingresa a la
muestra, son vaporizadas a través del plasmay con un

n Café’CacaoConCdeCalidadeElboletindeGQSPPeri
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detector de masa que tiene, la separa, y podemos
analizar, o detectar, y cuantificar metales como, por
ejemplo, arsénico, cadmio, plomo, mercurio, que, en
algunos casos, se encuentran regulados.

¢Cual es la importancia del equipo ICP-MS?

La importancia de este equipamiento radica en que
podemos medir en concentraciones muy bajas con
respecto a otras metodologias que se encuentran en la
actualidad, y eso nos permite, en algunos casos, poder
medir en los rangos que se encuentran regulados,
como, por ejemplo, el cadmio, el mercurio, que se
encuentra regulado en rangos muy bajos.

¢Cuales son los componentes del equipo
ICP-MS?

Elequipo, basicamente, para que trabaje, tiene algunos
pasos para el encendido, para la optimizacién. Dentro
de los componentes del equipo tenemos una bomba
turbo-molecular, tenemos wun chiller, el propio
espectrometroy el auto-sampler.

Entonces, nosotros para poder operar necesitamos,
primeramente, encender el equipo, encender la bomba
turbo-molecular, esperar que tengamos una buena
optimizacién delvacioy encendemos el plasma a través
del software que viene con el equipo, que es el
Syngistix. Seguidamente nosotros optimizamos

En octubre del 2021, nuestra especialista en la
cadena productiva y de valor del café, Lourdes
Cordova, realizd una interesante ponencia en la
Feria Internacional de Cafés Especiales FICAFE 2021
realizado en Quillabamba, Cusco, asi como una
notable participacién en la cata y premiacion a los
10 mejores cafés participantes en este evento.

nuestros parametros para poder abrir una metodologia
y poder realizar la medicién propia.

¢Cuales son los beneficios del equipo ICP-MS?

Nos va a permitir este equipamiento poder medir en
rangos bajos, como decia anteriormente, con un rango
de PPB (partes por billén) o PPT (partes por trillén), lo
cual antes no podiamos realizarlo debido a que no
teniamos un equipamiento que nos podria permitir
llegar a esos niveles y poder ofrecer, en este caso,
materiales de referencia o ensayos de aptitud en esos
niveles para diferentes matrices, y una de las
principales que vamos a ver con el proyecto, que es el
cacao.

Tomando de ejemplo la entrega de este equipo,
¢cuales son las contribuciones que otorga el
proyecto GQSP Peri al INACAL?

Nos va, primeramente, fortalecer y va a ampliar
nuestros servicios, lo cual nosotros venimos brindando
ya hace algln tiempo. Entonces, estamos limitados,
pero a través de este aporte que nos da Naciones
Unidas, nos va a permitir poder ampliar el espectro de
servicios que nosotros brindamos.

Mira la entrevista > youtu.be/eV6JVSM44do

En el mismo mes de octubre del 2021, participamos
en el Dia Mundial de Normalizacién del INACAL
mediante la presentacion del Sr. Juan Pablo Davila,
Oficial de Desarrollo Industrial en ONUDI, sobre
nuestra contribucion en las cadenas de valor del café
y el cacao peruanos, la cual se expuso en el marco de
la Conferencia “Vision Compartida para un Mundo
Mejor”.




Eventos:
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., @.
Capacitaciones

Serie de talleres

Presentacion de guias técnicas para la
difusion de 16 NTP de café y cacao

Hemos publicados seis de las 16 guias técnicas para la
difusién de 16 NTP de café y cacao. Si bien la propia
elaboracion de estos documentos es parte de una
campafa de difusion y sensibilizacion de estas
normativas, el proyecto GQSP Perl considerd que el
desarrollo de una serie de presentaciones virtuales y
presenciales de estas guias serfa un complemento

idéneo para seguir dando a conocer los beneficios,
importancia, contenido, entre otros aspectos, de estas
normas técnicas peruanas sobre cadenas de valor con
tanto potencial como el café y el cacao.

Se han presentado hasta la fecha cuatro guias, tres de
caféy una de cacao:

m Nombre de Guias de NTP presentadas

Guia 100 - NTP 209.310-2019. CAFE PERGAMINO. Requisitos

27 de octubre
10 de noviembre

17 de noviembre
Requisitos
Gufa 105 - NTP-ISO 8455:2018 Café
transporte

1 de diciembre

i. Presentacion de Guia 100: Café
Pergamino

En la presentacién de la primera guia de la serie, te
aclaramos algunos términos y definiciones vinculados
al café pergamino, la metodologia de mejora continua
que emplea, asi como algunos requisitos generales que
debe cumplir en criterios como humedad, grano pelado,
defectos, materia extrafia, color, olor, ademas de otros.
Finalmente, los métodos de ensayo fisico y sensorial.

ii. Presentacion de Guia 101: Café
verde

Tal como el caso de la primera guia, esta presentacion
de guia se enfocd en café, pero del tipo verde. Toca
también algunos términos vy definiciones, una
clasificacion de los tipos de café, muestreo, métodos de
ensayo, envasado y rotulado, asi como almacenamiento
y transporte. De igual forma, se presentan defectos,
requisitos y clasificaciones de este tipo de café.

iii. Presentacion de Guia 104: Nibs
de cacao

La primera presentacion de guia de la cadena
productivay de valor del cacao fue esta, que presentd la

Gufa 101 - NTP 209.027-2018 CAFE. Café verde. Requisitos

Gufa 104 - NTP 107.306.2018 + MT 1.2021 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao.

verde. Guia de almacenamiento y

Enlace
Enlace

Enlace

Enlace

GIP (gufa de implementacién peruana de NTP) de Nibs
de cacao, algunos términos y definiciones vinculados a
la NTP, la metodologiay lineamientos (cumplimiento de
requisitos, muestreo y gestion de calidad y mejora
continua) para la implementacion de la misma.

iv. Presentacion de Guia 105: Café
verde: Transporte y almacenamiento

Continuando con café verde, esta guifa se enfoca
solamente en un punto ya visto en la guia 101, y se
explaya en ella: Almacenamiento y transporte. En esta
presentacidon se toma en cuenta la metodologia para
implementar la NTP de la guia, condiciones para el
almacenamiento (tipos de saco, ubicacion vy
caracteristicas de las areas externas del almacén,
colocacion de los mismos en un almacén, transporte
terrestre, programa de limpieza), asi como las
condiciones del transporte maritimo.

v. Futuras presentacion de guias

Se encuentran pendientes de presentar 12 guias de NTP
para café y cacao. En 2022, se contempla realizar una
presentacion magna de las 16 guias, incluyendo dos
futuras guias de dos NTP planteadas por el proyecto
(evaluacion sensorial de chocolate y BPM de cacao y
derivados):

CafékCacaoConCdeCalidadeElboletindeGQSPPeri
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m Nombre de Guias de NTP a presentar

NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos

NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosecha y beneficio

NTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para el cultivo y beneficio del café

NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos de calidad

NTP 209.312:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para prevenir la formacién de mohos

NTP-CODEX STAN 105:2018 NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOQS) Y LAS MEZCLAS SECAS DE
CACAO Y AZUCARES. 1a Edicion

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

NTP-CODEX CAC.RCP 72.2018 CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION
DEL CACAO POR OCRATOXINA A
NTP-CODEX STAN 87:2017 NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE

NTP-CODEX STAN 141:2017 NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA

DE CACAQ. 22 Edicidn

Capacitacion en Analisis fisico
de café y cacao en San Martin

Méas de 6o productores y
técnicos fueron capacitados en
analisis fisico de café en la
region San Martin mediante
talleres virtuales y presenciales
en las ciudades de Rioja,
Moyobamba y Tarapoto entre los
dias 9 y 18 de noviembre del
2021.

Estas capacitaciones fueron
realizadas gracias a la
colaboracién  del  Gobierno

Regional de San Martin, la Mesa
Técnica Regional del Café en San
Martin, asi como las
cooperativas COOPBAM, Frutos
de Selva y PERHUSA - CITE CAFE,
que ofrecieron sus laboratorios
de control de calidad de café

para el desarrollo de los eventos.
Asimismo, se realizaran
capacitaciones en analisis fisico
de cacao en San Martin de
manera virtualy presencial en las
ciudades de Tarapoto, Juanjui y
Tocache entre los dias 29 de
eneroy 4 de febrero del 2022.

Este evento contara con el apoyo
y contribucién del Gobierno
Regional de San Martin, Romex,
las Cooperativas Acopagro y
Cacao de Aroma. Tanto las
Cooperativas como la Direccion
Regional de Agricultura de San
Martin - DRASAM otorgaran sus
espacios para la realizacion de
los talleres.

Conoce mas > café / cacao

Capacitacion en

Evaluacion sensorial de
café y cacao en San Martin

En complemento a los talleres de analisis fisico de café,
se desarrollaran en la ciudad de Rioja nuevas capacita-
ciones en analisis o evaluacion sensorial entre los dias
19, 20y 21 de enero del 2022 con los estudiantes de los
anteriores talleres que hayan aprobado.

Se espera, posterior a las capacitaciones en analisis
fisico de cacao, capacitaciones en analisis o evaluacion
sensorial de dicha cadena para el primer trimestre del
afio 2022. Conoce mas > café / cacao



Curso de Inocuidad Alimentaria e Infraestructura de
Calidad

Este curso de Inocuidad Alimentaria e Infraestructura
de la Calidad estuvo dirigida a funcionarios del Gobier-
no Regional de San Martin, asi como Pymes de caféy
cacao, y consistié de cuatro médulos. A modo de intro-
duccioén, en el dia uno, se tratd sobre la calidad e
inocuidad alimentaria, su importancia y marco normati-
vo.

El primer modulo se realiz6 en el dia dos, se enfocd en
el registro sanitario (requisitos y enlaces para su cum-
plimiento, normativa vigentes y ejemplos). El segundo
méodulo se vio en los dias tres y cuatro, y tratd sobre los
principios generales de higiene, la produccién primaria,
control de operaciones, higiene del personal, entre
otros. Conoce mas >

Para los dias cinco y seis, se presentd el modulo tres
sobre el plan general de higiene. El mdédulo cuatro se
realizd en los dias siete y ocho, y se enfocd en el Plan de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(HACCP).
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Agendae
“interés

Conoce los eventos y actividades que nuestros aliadosy
contrapartes realizaran en el primer semestre del 2022:

m Tema Lugar Inscripcion

STAKEHOLDERS

Junio a Organic Leadership Course (OLC) Serbia Enlace
setiembre
Junio a Organic Leadership Course (OLC) Ucrania Enlace
setiembre
12 de enero UAE National Cezve/lbrik and Cup Tasters Dubai, Enlace
Championship EAU
4-6 de febrero  Sensory Summit 2022 Davis, CA Enlace
11 de marzo North Central College Coffee Summit Naperville, IL Enlace
11 de marzo Festival Esloveno de Cafés Especiales Celje, Enlace
Eslovenia
8-10 de abril Specialty Coffee Expo Boston, MA Enlace
23-25de junio  World of Coffee Championships Varsovia, worldofcoffee.
Polonia org
27-29 de 1th Triestrespresso Expo Trieste, triestespresso.
octubre Italia it

E Café’CacaoConCdeCalidad®ElboletindeGQSPPeri
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Seguidores Alcance Publicaciones
717 21757 82

g Publicacion mas vista

Invitacion a

webinar de
café verde:
transporte

Tema

5, 33 de diciembre

Inscribete: ML Iy EGUlaNTPS

Alcance Publicaciones
4 277 82

Q Publicacion mas vista

Seguidores
611

. o2 A, 4 8 UGS g PURIEE ST B O LB CRpRSTISS ErEBincl B
CapaCItaCIon Anales Fisioo de Caflk e 3 cuded e Raojl, USMOS &N prichoa L evalaeoon de
o Bevst b SRR 2ot L SRS IERCA b I BEIDRAEL SUSHET DRI
SUE i SIRE 00 Ll BRIt d 101 SEINEYIEL QUi nbEEORIINGn i
presenCIaI‘ Hninegarcn o3 nesdtados neaizados

en analisis
fisico de
café en
Rioja
Tema

wodr L tradecton

Alcance Publicaciones
2100 40

Seguidores
145

g Publicacion mas vista

PNTP sobre
Evaluacitn
Sensorial de
Chocolate

Invitacion a

Feila

taller sobre i
PNTPde P s deagoto
evaluacién e
sensorial Mubia Martnez
de chocolate P“ o . . g
bit.ly/GOSPTalé

Tema v

T v

N#4ePeriodo)ul.-Dic.21

*Datos actualizados al 15/12/21.

[ne
Alcance Publicaciones
117 24 675 82

-

Seguidores

g Publicacion mas vista

O
S Py

Con el apoyo del gobierno, a través del BSenasa_Peru,

Publicacion =o realizs o Sello Macional de la Produccién Orgdnica,
de DS d comao un elemento distintivo para comercio, premaecion
e e v control de productos orgs. paruanas para los
Creacién mercados nacionales e internacionales:
del sello
>, .
organico
Tema

Alcance Publicaciones
19 600 20

Seguidores
120

g Video mas reproducido

Presentacion (NDICE / CONTENIDO
de PNTP en
evaluacion

sensorial
en chocolate

Tema

141 L

E Café’CacaoConCdeCalidade*ElboletindeGQSPPeri
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