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El proyecto GQSP Pera - “Fortalecimiento de la calidad en el caféy cacao del
Perd” es implementado por la Organizacion de las Naciones Unidas para el

Desarrollo Industrial — ONUDI, en cogestion con el Instituto Nacional de la
Calidad — INACAL, y con el apoyo de la Cooperacion de la Secretaria de Estado El proyecto
para Asuntos Econémicos de Suiza - SECO. GQSP Peri

{:}

e El proyecto busca contribuir a la mejora de la competitividad de las
(,Cual @S SU exportaciones en las cadenas de valor del café y el cacao del Perii a través del
ObiétiVO? aseguramiento de mas y mejores servicios de la Infraestructura de la Calidad.

Para lograrlo, trabaja en tres estrategias o componentes: i) mejorar la

competencia técnica y la sostenibilidad del Sistema Nacional de Fo
Infraestructura de Calidad, a través del fortalecimiento de las instituciones Q
pablicas y privadas que regulan, supervisan y comprueban la calidad en

estas cadenas, ii) mejorar la capacidad de cumplimiento de las s Cual
organizaciones empresariales y productivas de ambas cadenas de las ¢Luales
normas y reglamentos técnicos internacionales, vy iii) aumentar la son sus

conciencia de la calidad. componentes?

ONUDI: Es la Organizacion de Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial,
cuyo objetivo principal es promover, dinamizar y acelerar el desarrollo
industrial, inclusivo y sostenible. Es la entidad implementadora del

&\ proyecto.
s Cual SECO: Es la Secretaria de Estado para Asuntos Econdmicos de Suiza, la cual
¢cLuates apoya a paises socios con el objetivo de integrarlos en la economia mundial.

sSONn sus Es la entidad cooperante del proyecto.

COl'ltl'apal'teS? PRODUCE: Es el Ministerio de la Produccion, el cual promueve el desarrollo
de los sectores productivos del pais, fomentando la innovacion, la
competitividad, la calidad y la sostenibilidad. Es la contraparte principal del
proyecto.

INACAL: Es el Instituto Nacional de Calidad, adscrito a PRODUCE, y rector del
Sistema Nacional para la Calidad. Tiene como finalidad promover y asegurar
el cumplimiento de la Politica Nacional para la Calidad con miras al
desarrollo y la competitividad de las actividades econdmicas y la proteccion
del consumidor. Es la contraparte técnica del proyecto.

Entre los logros alcanzados, el proyecto GQSP Perd ha elaborado, en su
primera fase, distintas publicaciones, los cuales se conforman de (1)
materiales mformatlvos y de visibilidad sobre café, cacao y calidad, (2)
informes sobre la infraestructura de calidad; y (3) guias de |mplementac:|on 9
técnica de normas técnicas peruanas: E"

materiales de informes Z ] guias de : p
D de cafe, cacao E 4
visibilidad normas técnicas e 0
@ (informativos) 3 génccrlc;’zsatguctura peruanas P“bllcaﬂgnes
tiene!

Todas las publicaciones se encuentran disponibles gratis en el
sitio web del proyecto, gqspperu.org/publicaciones, y aqui:
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SPor

ZUé es importante
pro

ucir con Calidad?

#

Producir con calidad, es preparar la tierra con esmero, cuidar la semilla, nutrir nuestras
plantas, recolectar frutos sanos y cuidar lo cosechado como nuestro mayor activo.

L4

Producir con calidad es entender que la magia de crear un café o un cacao especial esta
en los pequeinios detalles y en hacer cada vez mejor cada parte del proceso.

Producir con calidad, es cuidar nuestra tierra, nuestra agua y nuestros recursos
naturales, evitando practicas insostenibles que aunque parezcan faciles, solo
destruyen nuestro hogary la fuente de nuestra subsistencia.

Producir con calidad es cuidar nuestra salud y la de nuestra familia, evitando el uso de

ﬁ productos y sustancias que pueden crear problemas de salud a largo plazo y contaminar
nuestras tierras.

Alfredo Rengifo

& Gte. de Acopio y
. _ Calidad de la
¥ Coop. Acopagro Producir con calidad es promover un trato justo para los productores, trabajadores y
(Juanjui) mujeres protegiendo nuestros derechos y ejerciendo nuestros deberes.
“En lo que es referente

a calidad, (el apoyo del
proyecto) ha sido un

secador solar, que se - Producir con calidad es trabajar en comunidad, promoviendo los valores humanos, la
ha hecho en el centro cultura, el trabajo ético y la diversidad.

de acopio de Armayari,
también los equipos,
las balanzas,

termometros parael : : :
tema de postcosechay Producir con calidad, es lo que hacemos cuando nadie nos ve, es ser honestos y

» responsables. Es el fruto de nuestra coherencia y nuestro trabajo. Es nuestro legado.
fermentacion de

nuestros granos”. — - o
S j LS. o F,i

"
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‘?'Cadena deValor de CaféyCacao

El café y cacao son unos de los principales productos agricolas peruanos que tienen potencial de
destacarse en los mercados nacionales e internacionales por su calidad, origen y formas de produccion lo
" cual implica a que los diferentes actores se unany trabajen articuladamente para obtener y aprovechar
una ventaja competitiva. Esto es organizarse como una cadena de valor, esto es trabajar bajo un mismo
enfoque: jjProducir y Competir con Calidad!!

En Peri, las cadenas de valor del café y cacao estan conformadas por los siguientes actores principales:

PRODUCTORES

= ORGANIZACIONES DE o GREMIOS
Famllz:z;;%ﬂdeunczc;aés; ‘, PRODUCTORES '.‘ Junta Nacional del Café

90 mil en cacao (cooperativas y asociaciones) (JNC) y APPCACAO

Leoncio Mateo
Agricultor de
Cooperativa
Frutos de Selva

SYd0davidodxi
SVSIddW3

ENTIDADES PUBLICAS

RED CITE
B dC ,fl. INACAL, MIDAGRI, SENASA,
rvadosy publicos ~== PRODUCE, DIGESA, otros

“(Gracias al proyecto)
el secado mejora, trae
un buen producto. No
como cuando
secabamos en el campo
con carpas. En cambio,
en esta secadora ya
esta bien limpio el café,
se vende a mejor
precio, entonces, ya
nos ayudan mas a
poder sustentar a la
familia”.

PROVEEDORES DE
CERTIFICADORAS @ INSUMOS Y SERVICIOS

Bancos, ONGs, empresas de
agroinsumos, otros

LABORATORIOS

»
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iMujer, sin tu participacion no

hay café y cacao de calidad!

-

| L

LOS SISTEMAS AGROALIMENTARIOS SON UNA DE LAS PRINCIPALES
FUENTES DE EMPLEO Y SUSTENTO PARA LAS MUJERES |

EMPODERARLAS Y CERRAR LAS BRECHAS DE GENERO ES CLAVI:Z PARA
MEJORAR SU BIENESTAR, FORTALECER LA PRODUCCION AGRICOLA,
LA SEGURIDAD ALIMENTARIAY LA NUTRICION DE LAS FAMILIAS

LAS MUJERES LIDERAN ENTREEL5Y EL 30% DE TODOS LOS HOGARES
CAFETEROS Y TAMBIEN ESTAN MUY INVOLUCRADAS EN EL SECTOR

Rosa Cachiche |
_ Agricultora DEL CACAO _ i |
de Cooperativa
Monte Azul : N . Q
' LA CONTRIBUCION DE LA MUJER ES CLAVE PARA EL CULTIVO,
PRODUCCION RECOLECCION Y TRANSFORMACION DE UN CAFE

“Nosotros
cosechabamos (el
cacao), lotendiamosen #
cualquier sitio, o un " aa
espacio libre, entonces | ' - " A : £ N
cuando habigiiCeey &= " MEJORAR LA EQUIDAD DE GENERO EN LA AGRICULTURA MUNDIAL
todo se mojaba. RNy = B e
Entonces ya no tenia . 70
rendimiento. En
cambio, ahora (gracias
al proyecto), ya
tenemos en que tender
el cacao”.

1 2
T

Cuarto menguante

3 4 5 6 7 8 9

Dia Internacional
de la Mujer

10 11 12 13 14 15 16

Luna nueva

17 18 | 19 20 21 22 23

Dia Internacional Dia Mundial
Cuarto creciente de los Bosques del Agua
O Jueves Viernes
Luna llena Santo Santo
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Christian Uribe
Area de
Metrologia
Quimica de la
DM-INACAL

“Ahora estamos
participando en el
proyecto (de) ONUDI,
(por lo que) estamos con
el equipo realizando
algunas medicionesy
estamos aprovechando
todo lo que hemos
aprendido (en el curso)
y esperando también
difundir el conocimiento
para quien esté
interesado”.

pa

Olor: Fresco y libre de olores extrafios como
mohoso, terroso, avinagrado, entre otros.

Color: Uniforme gracias a procesos de

;Como deberia ser
tu café pergamino
ra serde W77
calidad?

jCosecha
cafe de

despulpado, fermentacién, lavado y secado.

Humedad: Entre 45% y 55% después de
cosecha. Entre 10% a 12,5% después de
procesamiento y secado.

Grano Pelado: El cual es un grano de café
pergamino sin mas de la mitad de su
cascara o endocarpio: Maximo 2%.

Materia Extraina: Palos, piedras, semillas de

otros cultivos: Maximo 0.5%.

pergamino roto, partido o quebrado e
impurezas cascaras: Maximeo 5,5%.

Café en cascara o café en bola: Grano de
café pergamino cubierto por la cascara de

cerezo: Maximo 3%.

-

=74 Requisitos fitosanitarios: Sin presencia de
4 insectos vivos o muertos, contaminantes o
toxinas perceptibles.

Para saber mas sobre
el café pergamino,
consulta la Guia 100,
disponible aaui:

Vie Sab
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identificaron como una
organizacion que tiene
un potencial, y de esa

Para saber mas sobre
cdmo procesar café
de calidad, consulta

la Guia 114, aqui:

B
CONTROL DE PLAGAS 6 ~=

Aplica los principios del
Manejo Integrado de
Plagas — MIP con practicas
de prevencion y control
cultural, biolégico,
etoldgico y fisico.

ECTE®—

Tienes que contar con
instalaciones sanitarias

para los trabajadores,
limpios y en buen estado

de funcionamiento.

sComo hacer que N'7TY

tu . seda 1e procesa
esde la -

siembra? | ot

-
() svorrenmon

Elegir un buen terreno,
conocer sus usos
anteriores e identificar sus
riesgos de erosion, fuentes
de agua, pendientes, entre

otros aspectos.

CALIDAD DE SUELO

Conocer la calidad del
suelo para mejorar su
fertilidad fisica, quimicay
biolégica y contar con un
mapa del suelo.

CALIDAD DE AGUA

Investigar el origen de la
fuente de aguay su
calidad, asi como tomar las
medidas para garantizar un
suministro constante y que
el agua sea potable.

FERTILIZACION

Contar con un plan de
fertilizacion basado en
analisis de suelos
realizados en laboratorios
acreditados y el
comportamiento de los

cultivos. Utilizar ‘
fertilizantes permitidos 'y
almacenados sin causar
contaminacion

Carlos Angulo
Gte. de la Coop.
Allima Cacao
(Chazuta)

Tener instalaciones bien
disefadas, limpias, con los |

drenajes suficientes, y
libres de plagas y la .

presencia de animales :
Utilizar variedades
PLAN DE GESTléN resistentes y hacerse los
viveros y los transplantes

de forma adecuada, en el
Tener un plan de gestién momento oportuno.
ambiental adaptado a la
realidad local y situacion
de la floray fauna en
predio. Hay que cuidar la
biodiversidad.

“Estamos super

agradecidos de haber
recibido este apoyo,
|4

(ya que) nos

manera hemos
(implementado)
desarrollo de
capacidades, visitas —
técnicas e
infraestructuras”.
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Para saber mas sobre
como obtener café de
calidad, consulta la

oProcesa Guia 107, aqui:

|

cafe de OEFIAD
Calidad!

JQué cara cterlstlcas
debe tener tu café

para ser “café de
calidad™?

e

COLOR AROMA
Uniforme en cuanto Agradable, intenso,
a su tonalidad bueno y tipico
(marrén claro a

marron

intermedio). SABOR E

Agradable, duradero y
con notas florales,
achocolatados, citricos y

° o acaramelados.
OLOR HUMEDAD

V Intensamente De 10% a 12%, de
fresco y limpio. Sin manera exacta.

olores extraios. 0
, 2 CANTIDAD DE

César Arévalo @

Encargado del @

Lab. del Inst. de

DEFECTOS

it Defectos primarios (de
Cultivos o 0 mayor impacto. generados
Tropicales LIBRE DE GRANULOMETRIA en el campoy en la etapa
“El del del procesamiento): o
AP OyCCE proyecto INSECTOS Retenido en malla Defectos secundarios (de
ha sido relacionado el . 15 (de 6 mm): s50% menor impacto): 5
tema de acreditacién, ‘C’L"rz'; l‘:e";:j‘grlt:: y l(’(?san;e de)mall? 14 o
i e 5,6 mm): 25%
mas que todo, niveles permitidos . s V! | ACIDEZY
capacitaciones en todo de Ocratoxina Ay
lo necesario para plaguicidas Z CUERPO
poder acreditarnos en Bueno, balanceado y
la norma 17025. (esta) . . ] cremoso
tiene amplitud ,;Qué es Tipo de café que destaca por su calidad

café superior, sabores y olores distintivos. Es muy
al? valorado por los mercados y consumidores,
especiat: por lo que recibe mayores precios.

nacional, sin embargo
viene de un sistema
internacional”.
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N

CULTIVO

Con el tratamiento de

Para saber mas sobre
cOmo prevenira tu

e : itivo B o
cComo evitar | ER
que el MOHO |

e fu cafe? il

K . &

MANE)O DE PLANTACIONES COSECHA

Con la inspeccion de Con la recoleccion solo

residuos (podas, aguas floracion y cerezos de cerezo maduro, no POSCOSECHA
mieles y pulpa). inmaduros de café para caido al suelo, y Con el
detectar contaminacion  trasladarlo rapidamente procesado
de moho. a la planta de beneficio. rapido
(remojado en
agua,
despulpadoy
secado) para
OD B 000 evitar sobre
-maduracion.
FERMENTADO
Johan Monteza C°l“ eld DESPULPADO BENEFICIO
;G{Gd"; ?;nnrqu?(e)s 3 - Con la difere?ciacién ;;or - Con el empleo de agua
projesigia . densidades (flotacion limpia en todos los
en cafés cgr::zztdoe 9995. antes de despulpar. procesos.
especiales lésticoy - Con la separacion de - Con el control de los
“Me parece muy Fl)impias cerezos secos o brocados. niveles de I}gmedad en
loable la misiony cales
vision que estan
teniendo en el \ IS
proyecto de las A A =)
Naciones Unidas, m _ ,O‘ _
porque como objetivo 0
final, (este) va a
mejorar la calidad de
vida de los LAVADO SECADO ALMACENAMIENTO
productores del Alto - Con la eliminacion del mucilago.  Con zonas de secado Con el empleo de
Mayo (gn §an - Con la prevencion del daiio limpias, cubiertas y fuera vehiculos de transporte
Martin)”. fisico de granos. del alcance de animales exclusivo para café
Dom Lun Mar Mie Jue Vie Sab
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_ Elmer Carrasco
\  Laboratorio de
Quimica

~ Inorganica de la
DM-INACAL

"Estamos limitados,
pero a través de
este aporte (equipo
ICP-MS) que nos da
Naciones Unidas (y
su proyecto), nos va
a permitir poder
ampliar el espectro
de servicios que
nosotros
brindamos".

ser lu

;Como deberia
para
ser de Calidad?

jProcesa
cacao de

Calidad!

&)

HUMEDAD

Menor o igual a 7.5% en muestra en
el pais de destino.

OLOR

Sin olor a ahumado o jamén
ahumado, fruta podrida o putrefacto.

~ T\ MATERIA RELACIONADA
~ 4 v (Granos rotos o fragmentados,
". .~ pedazos de cascara): Maximo 3,5%

' en muestra.

- GRANOS PLANOS

(Granos muy delgados que no
v  permiten cortar adecuadamente):
¥y  Maximo 1,5%.

6

O Batalla de Junin

4
11

18
25

5

Luna nueva
Cuarto creciente
Luna llena

Cuarto menguante

13
20
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7/
14
21
28

Para saber mas sobre
como obtener cacao
de calidad, consulta
la Guia 103, aqui:

MATERIA EXTRANA

(Toda sustancia distinta como hojas,
piedras y madera): Maximo 0.75% en

muestra.

A&

4 GRANOS GERMINADOS

Muestra libre de granos germinados
“ 0 con un porcentaje minimo.

=

(YW COLOR

> Caracteristico y uniforme (externo e

hasta oscuro.

interno). Desde un tono marron claro

3
10

Dia Int. de los
Pueblos Indigenas

15
22

Dia del
Café Peruano

29

16
23
30

17
24
31

Santa Rosa
de Lima

PERU | Ministerio ‘ — |
m . de la Produccién C \T Nacional
de ad
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Maricely
Guevara

Gta. de la Coop.
APROSELVANOR
(Moyobamba)

“Gracias a la alianza
que nosotros hemos
podido formar con
ONUDI (y su proyecto),
hemos logrado
mejorar estos
procesos. Es por ello
que estas alianzas nos
permiten
fortalecernos tanto de
nuestro equipo de
trabajo y nuestros
productores”.

Para saber mas sobre
cdmo procesar bien
el cacao, consulta la

Guia 109, aqui:

cComo cultivary Nl

beneficiar tu procesda
cocao de manera | i
correcta? |

o ar g T Y

S

COSECHA / RECOLECCION

Cosechar mazorcas maduras y con la coloracion
y pigmentacion correcta (amarillo o amarillo
anaranjado).

Eliminar frutos de cacao enfermos danados por
animales.

QUIEBRA / EXTRACCION

Hacerlo lo mas pronto posible tras su
maduracion (un dia).

Realizarlo dentro de la fincay diseminar
desechos en la misma zona.

FERMENTACION

Colocar los granos en las cajas de fermentacion
dentro de las primeras 6 a 24 horas tras su
cosecha.

Emplear equipos de medicion para asegurar
buen procesamiento.

SECADO

Secar lentamente para obtener todas las
reacciones quimicas necesarias y lograr la
amargura y otros sabores esperados.
Considerar el proceso de enfriado de los granos
calientes antes de almacenarlos.

LIMPIEZA Y SELECCION

Emplear herramientas adecuadas (zarandas de

mallas) para un correcto seleccionado.
Considerar seleccion mecanica y manual para
separar granos defectuosos y retirar impurezas.

ALMACENAMIENTO

Evitar almacenar granos de cacao con altos
niveles de humedad superiores a 7%.
Enfriar los granos calientes provenientes del

secado antes de ser envasados y almacenados.

Dom Lun Mar Mie Jue Vie Sab
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Para saber mas sobre
como prevenir la OTA
en el cacao, consulta
la Guia 108, aqui:

é Como evitar /[ { -8 Yo proceso
l a cacao de

calidad, ;y
ta?

?

ANTES DE LA COSECHA

-Se debe aplicar higiene y saneamiento seguido de
buenas practicas agricolas.
-Colocar los desechos organicos lejos de las plantaciones.

COSECHA

-Cosechar solamente mazorcas de cacao maduras y sanas
y no herir cojines florales.
-Utilizar tijeras limpias para las mazorcas bajas.

Ff‘a’"‘c(ilsw > FERMENTACION
‘ N -Realizar proceso en cajas, canastas, bandejas o
Consultor lataf limpi
experto de ISO plataformas limpias y secas. .
\ -Evitar mezcla de granos de cacao cosechado varios dias.
"Est)e proyecto (GQSP
Per() beneficia tanto a . 5 :
la ISO como al sector SECADO 4,Que es !a chatoxma y
productivo de Perd, y en -Emplear patios de cemento para evitar contaminacion. como pel’]UdlCG al Cacao?

general, a la economia -La zona de secado debe situarse lejos de fuentes de . ) )
del Perd. Este lo que contaminacion y recibir maxima exposicion al sol. / Es una micotoxina que se forma

hace es fortalecer tanto durante el almacenamiento de

a los comités de .
expertos y de las partes diferentes granos como el cacaoy

1 interesadas peruanas ALMACENAMIENTO que se encuentra clasificado como
ue se re(inen para . i
ieguir los trabg]‘os -Evitar ambientes hiimedos, oscuros y poco ventilados. posible carcinogeno humano,

internacionales de -Colocar en sacos sin olores y de material yute. volviendo danino el consumo del
desarrollo de normas". Cacaoy sus derivados.
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ZPor qué es importante dar
mantenimiento a equipos e

instalaciones de Café y Cacao para
obtener mejor calidad?

¢En qué consiste?

El mantenimiento preventivo consiste en inspecciones de infraestructuras,
magquinarias o equipos programados, el cual busca prevenir desperfectos,
reducir la probabilidad de fallas y alargar la vida atil de los mismos. Es
decir, se trata de un mantenimiento planificado que se realiza incluso
cuando una infraestructura, maquinaria o equipo conserva su capacidad

operativa.

Jorge Morocho
Laboratorio de
Control de
Calidad del
Sernanp-BPAM

“Cuando salio el
proyecto GQSP Perd,
fue cuando tuvimos la
oportunidad de
conectarnos con los
instructores del CQl,
el Instituto de calidad
del café, que son los
encargados de darte
este certificado
(internacional a
nuestro laboratorio)”.

Dom

¢Cual es su importancia?

Permitira mejorar los procesos y asegurar la calidad e inocuidad del
cacao y café, ello mediante el mantenimiento de las instalaciones,

maquinarias y equipos en los centros de acopio, postcosecha,

procesamiento, beneficio, instalaciones y almacenes.

Recomendaciones

e No olvidar verificar el estado de las instalaciones y equipos
antes de cada jornada de trabajo.

e E| mantenimiento preventivo es importante porque
incrementa la productividad, reduce los costos y protege de
accidentes al personal.

e Si tienes equipos como balanzas, despulpadoras,
secadoras, tostador, conchador, molinos, medidores de
humedad, debe implementar un procedimiento de

mantenimiento preventivo de equipos entre los 3, 6 y 12
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;Queé recomendaciones generales
hay para mantener una produccion
organica certificada?

Conoce, estudia y mantente al dia de los cambios de la normatividad organica

Las normas organicas mas usadas en el Perd son la NOP de Estados Unidos, el Reglamento 834 de 2007y 889 de
2008 de Europa (este cambiara a partir de 2025), los Estandares JAS de Japon y, por supuesto, el Reglamento
Técnico Peruano.

Observa y conoce tus matas

Ser productor organico certificado requiere dedicacion, ensayo, error y adaptacion. Implica cuidar la vida,
produciendo.

Implementa las practicas y recomendaciones del equipo técnico y otros productores experimentados

Hacer una buena produccion organica significa tener mejores suelos, mayor biodiversidad, mayor conservacion
del agua, mejores condiciones comerciales y alimentos sanos y mucho mas.

Yl:l'"i 2"‘3"310 volucra a la familia, trabajadores, amigos y vecinos

sp. de Inv.

Tra,t’rsferencig i todos en casa y la region trabajan organicamente, menos riesgos de contaminacion y mezcla existiran y, por
Tecnolégica anto, se podra cumplir con todos los requisitos de las normas organicas y con el mercado.

> del INIA

“Respecto a
asistencia técnica (de Trabaja con esmero y calidad desde la siembra hasta la entrega del producto
parte del proyecto),
nos dijeron cuales
eran los requisitos
que teniamos que
cumplir, como en la

Tener una buena trazabilidad y calidad del producto final es primordial para que el producto organico certificado
se comercialice bien.

parte de
infraestructura, en la Anota
parte de metodologia Llevar los registros de lo que haces, compras, cosecha y vendes te ayudara a tomar decisiones para mejorar tus
y en la parte de practicas, la produccidn vy la calidad.

conocimientos en la
gestion de la calidad”.
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