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Mejorar la calidad sensorial del café del Cesar a partir de las
particularidades que ofrece el territorio
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Actividad 2.1 Actividad 2.2 Actividad 2.3
Equipo Técnico Equipo Laboratorio de Calidad del Comité Equipo base de Cenicafé
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Evaluacion calidad

(@

producto final Tomemm o e
Calidad de Café
Propiedad o conjunto de
propiedades inherentes a algo
gue permiten juzgar su valor.

RAE

Recomendaciones
N técnicas

Identificacion

causas
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ALMACENAMIENTO
TRILLA

= Factores Sistema :
PREPARACION
Especie Suelo Edad del cultivo Estados de madurez

La calidad es un resultado que
depende de varios factores

Variedad Despulpado
Biologicos Sombra Remocion de mucilago
Fl'SiCOS Lavado
Quimicos Secado
Clima
Brillo solar
Humedad
Precipitacion
Temperatura

Conserva / expresa

Se consolida




i Como se evalua la calidad?

(@
A.
Federacion Nacional de

Cafeteros de Colombia

Cenicafé

Calidad Sanitaria
Inocuidad

Calidad Quimica o Calidad Fisica

Composicion N N Y Calidad: Apariencia
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Calidad Sensorial
Aromay Sabor
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dPor qué se evalua la -
calidad?

Calidad
ISICa

Recoleccion

Calidad
Sensorial

Cenicafée

Defectos generados en la poscosecha

Deco|orado
veteaclo

Neg ros

inagres

Mordido

Lo) gt £-Yo [o]

eco|orado
reposaclo

Cardem"o
e“‘:.'%

-«

|nmaduro

olos
Crlstahzado
ardenillo

Almacenamiento

&‘*’

Remocion del mucilago

(=)

=]

(1]

(&)

D

(Vo)
tringencia Terroso Puloa Terroso Reposo
’\'}‘ %uro X’io o Fg Pnto Moho Mgho
ﬁaj spero tin Fenol Terroso
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Composicion quimica y calidad §

El sabor y el aroma del café tostado dependen de los metabolitos que se acumulan Cenicafeé Cafeteros de- Colombia
dentro de la almendra de café actuando como precursores (George et al., 2008).

ﬁ =& Ok Acidos Orgénicos:
- Hﬁ !E:. Se asocian con la acidez de la bebida

Contribuyen a un mejor sabor y aroma

Acidos clorogénicos:
acidez, astringencia y amargo

Fraccion lipidica
Acidos grasos, Tocoferoles
Carbohidratos:
Sacarosa
Azlcares reductores
(fructosa, glucosa)

* Transporte de aromas y sabores,
cuerpo de la bebida y transporte de
vitaminas liposolubles

Compuestos Nitrogenados:
Alcaloides - Cafeina

Proteinas y aminoacidos libres ©FNC - Cenicafé 2023




Caracterizacion de la

AN
I [ d d | Federacion Nacionﬁz
60% 57%
departamento de Cesar o
40%
30%
o go ° 7 30%
Identificacion del problema
20%
13%
] 10%
Los reportes de Almacafé S.A, durante el
. T . 0%
perlodo 2014 - 2018, indicaban en promedlo, Terrosos Sobrefermentados Contaminados
rechazos por defectos en taza del 5,97%, Fuente: Almacafé SA.
superior al promedio nacional (3,62%).
Sobrefermentados Asperos Terrosos Contaminados
Pulpa Inmaduros Moho Fenol
Vinagre Acre Terroso Humo
Fermento Sucio Reposo Contaminado
Stinker Aspero Quimico

Fuente: Osorio, 2021
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DESARROLLO EXPERIMENTAL PARA EL MEJORAMIENTO DE LA o

COMPETITIVIDAD DEL SECTOR CAFETERO DEL DEPARTAMENTO DE
CESAR

A.

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Cenicafé

Comité de Cafeteros
1o m"'lcz‘.'i'a?ﬂﬂ“" del Cesar y La Guajira

MEJOR CALIDAD, MAS
Q’/ SGR i @ Beiims & Objetivo2

Seleccionar e identificar
las caracteristicas técnicas
de las fincas

Identificar caracteristicas
de los contenidos de los
principales compuestos

quimicos

(Identificacion de la finca, sistema de
produccidn, practicas de beneficio)
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Metodologia

- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

_ Muestras
: Municipio L
12 municipios ! recibidas
cafeteros. E Aguachica 77
[ % Agustin Codazzi 370
B8O | Chiriguana 2
'5 1': Curumani 18
35 El Copey 40
g % La Jagua De Ibirico 222
o La Paz 259
-§ = Manaure Balcén Del Cesar 52
=S ¢ D . , Pailitas 25
@ Q\y Pueblo Bello 340
E Grupo |: taza con E Grupo llI: taza sin Rio De Oro 15
i defecto i defecto Valledupar 109
! v

« Nivelacién Tecnolégica

« Recomendaciones 7P®

©FNC - Cenicafe 2023



Metodologia

- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

Muestra 10%: (error del 10%,

- Analisis NIRs

3573 lecturas

1
] : Confiabilidad del 99%)
12 municipios | 160 Fincas x 2 cosechas
cafeteros. ! ;
i i 4.
o | | | Analisis Quimicos de referencia
o = I i .
S5 ! | | (7360 registros)
5 1 mmeeemmm——————— - ' !
80 | ] I : ,
T o | | | | Cafeina
= = | 1 ! H . .
T ! 2 i !
z I i Método | i Trigonelina i
g3 : SCA ] | Sacarosa Analisis de
o8 i \ ¥ ; Acidos clorogénicos suelos
f H H ' 7.
23 i Acidos organicos (160 muestras)
Se i . i Acidos grasos
S E i A c ! A « I Lipidos totales
- O 1 Vo jo i Vo so !
O i ] i Humedad en almendra (estufa)
i Grupo I: tazacon | Grupo ll: tazasin | Protelna
] defecto i defecto | Cenizas
_____________ .= ; i
i

Nivelacion Tecnolégica

Recomendaciones 7P®
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i 1. Act. 2.1 Caracterizacion de las fincas
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Grande
(>10 ha)

2%

Poblacion caficultores

Federacion Nacional de

Cafeteros de Colombia

Cenicafé

Mediano

Pequefiio
(<5 ha)
78%

Altitud

>1800 m
<al200 m / 7%

22%\ l

00 a 1800 m
71%
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Variedades cultivadas

Castillo® 74,7% Conicafe Siirigontegonn e,
. . Colombia 16,5% .
Variedades resistentes b 3 9%° Tipo de secado
979 — ’
(97%) Cenicafé 1 2,0% Aguachica I
Agustin Codazzi I
Chiriguana I
. . Caturra 2,1%
Variedades susceptibles — 00 _
(3%) Tipica 0,7% Curumani EaaSTE
Otras 0,2%
El Copey NN
] o La Jagua De Ibirico NN .
Tipo de fertilizacion
La Paz [ ——
Orgénico Mixta Manaure Balcon Del Cesar I
. 3%
19% \ Pailitas NN
Pueblo Bello N
RioDe Oro NN
Valledupar N
\ 0% 50% 100%
/ Quimica B Mecanica M Solar B Mixto HVende enhumedo
Ninguna 55%

0,
23% ©FNC - Cenicafé 2023




Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

A

asificacion frutos o o beslpado
Pueblo Bello Manaure Balcdn del Cesar

Fermentacion Secado
Agustin Codazzi Valledupar Aguachica
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- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

Diagnostico de la calidad Fisica

Variable Humedad Merma Almendra
sana
Valor ptimo | 10% - 12% <18% 2 75%
Promedio 10,9% 16,6% 79,0%
No. muestras 689 1294 1367
% Muestras 45% 85% 89%
Grupo de defectos Contenido (%)
Granos de color (grupo |) 1,44
Granos brocados 1,50
Granos mordidos y/o cortados 0,82
Granos decolorados 0,71
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Diagnostico de la

Calidad sensorial
(1529 fincas)

Primera cosecha

, (€
Terrosos Asperos Contaminados

A.
8% 1% 9 entoare ke T
Sobrefermentados 3% < £ Cal Colomb
4% No cumple,
%H
23%

Sin defecto
61%

Sobrefermentados Asperos Terrosos Contaminados
Pulpa Inmaduros Moho Fenol
Vinagre Acre Terroso Humo
Fermento Sucio Reposo Contaminado
Stinker Aspero Quimico

Osorio (2020)
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Terrosos Asperos Contaminados

8% 1% 3%
No

Diagndstico de la

Sobrefermentados

erﬂ cl
Cenicafé Cafetem de  Colombia

cumple,

Calidad sensorial 4% o
(1529 fincas) . 23%

g

* ' 40%
35%
30%

259 23%

‘ 20% 16% 16%
15%
. 10%
Primera cosecha . % 2%
0% ||
No catadas Defecto No especial Buena Muy buena Excelente
(<80) (80-82.99) (83-84.99) (85-89.99)
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Recomendaciones de buenas practicas de
Postcosecha (7P®)
Nivelacion tecnolégica

HACEMOS UN MUNDO + SOSTENIBLE A TRAVES DE LO MEJOR DE C@/@Wb}'ﬂ
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Lcaiiyf{d

Procese cada lote de
café recolectado

. de manera
independiente

Retire frutos y
granos de

Asegure la calidad inferior calidad

de la recoleccion
del café
Realice el _
mantenimiento,
limpieza
calibracion de los
equipos del proceso

Federacion Nacional (c
Cafeteros de Colombia

Cenicalde

Practicas clave| .yrosc
para el beneficio
del cafe de calidad

Monitoree la
fermentacion con

Fermaestro®
Obtenga café pergamino seco Retire
con humedad entre el 10% y 12% completamente
utilizando el método Gravimet el mucilago

realizando un
buen lavado




Reporte de
resultados

Analisis

Rangos

Cosecha
2021

Humedad (%) Merma (%)

10-12
10.50

18-20
16.02

ANALISIS DE CALIDAD FiSICA

Menora 3

1.68

Pasilla (%)

Granos

negros y
vinagres (%)

Menora 1

0.54

Brocados

Menor a 1.5

2.76

Cosacha 202)

Cosecha 2022

Humedad de la muesra - Limite minimo
- Lirmite mdximo

Cenicafée

Almendra
sana (%)

Mayor a 75
78.656

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Factor de
rendimiento
(FR)

Menor a 94

89.00

©FNC - Cenicafe 2023



- - Federacion Nacional de
Cenicafée Cafeteros de Colombia

Reporte de
re S u I ta d O S . ANA:?:::SETALIDAD SENSORIAL -

Cosecha 2021 52.000000 FERMENTO
Clasificacion No especial Muy buena Excelente Extraordinaria
Menor a 80.0 60-54.99 85-89.99 50 - 100

Puntaje total SCA

Frapancia/aroma

Catador I Sahor

Balance Sabor residual

Cuerpo Acidez

: Cosecha 2021

©FNC - Cenicafe 2023
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Federacion Nacional de

RECOMENDACIONES Cenicafe Rtk i

Su café presenta un alto contenido de almendra sana, superior al promedio nacional, indicando bajo contenido de
granos defectuosos. Felicitaciones, continde aplicando las estrategias de control en la recoleccion y beneficio.

El valor de contenido de granos brocados es mayor que el recomendado. Revise permanentemente los niveles de
infestacion de broca y realice métodos de control en su finca.

El bajo contenido de granos negros y vinagres indican su compromiso con la calidad. Felicitaciones, continle con
actividades de seguimiento en |a recoleccion y beneficio.

El bajo contenido de granos mordidos o cortados indican su compromiso con la calidad. Felicitaciones, continte
verificando el estado de la camisa y realizando la calibracion de su despulpadora

Usted aporta a la calidad de un buen café, su nivel de humedad es optimo. Felicitaciones, continte aplicando las
estrategias de control en el proceso de secado.

Su porcentaje de merma es adecuado. Esto indica una posible buen llenado de fruto y/o bajo contenido de impurezas en
el cafe.

Su café presenta un bajo contenido de pasillas, indicando que usted realiza una buena clasificacién en todos los
procesos de produccion del grano. Felicitaciones!

Al realizar el analisis sensorial de su café tenia defecto: FERMENTO. Evite demoras entre la recoleccion y el
despulpado y la unién de cochadas. Asegurese que la separacidon del mucilago del grano sea completa y uniforme,y
realice limpieza diaria de despulpadoras y tanques y/o desmucilaginadores. Utilice el fermaestro para determinar el
punto de lavado del café.

©FNC - Cenicafe 2023




Jornadas de capacitacion y sensibilizacion

erﬂ cl
Cenicafé Cafetero: de  Colombia

Calidad Sensorial Calidad Fisica

* 2.333 caficultores capacitados « 125 jovenes capacitados en analisis

125 jovenes capacitados en . _ P
en 7P® cataci(J')n basica P fisico e identificacion de defectos.

* Encuentros subregionales con e 160 caficultores capacitados en

. : e 12 jovenes capacitados en el . ., .
403 mujeres caficultoras ) J _ P e calibraciéon de maquinas
método SCA nivel basico.

* Encuentros subregionales con despulpadoras.
401 jovenes caficultores.

©FNC - Cenicafe 2023




Jornadas de capacitacion caficultores Act. 2.3

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Calidad del café

* Jornadas de capacitacion en manejo
de dispositivos de control en
beneficio (Gravimet, Fermaestro®,
Mediverdes® y Cromacafé®).

* Conversatorios de calidad y buenas
practicas en beneficio.

Calidad Sensorial

Principios basicos de catacion.
Entrega de resultados e
Interpretacion de resultados de la
calidad fisica y sensorial.

Nutricion del café

Conversatorio sobre la nutricion del
café.

Entrega de resultados e interpretacion
del analisis de suelo.

©FNC - Cenicafe 2023



o
[ (@
A.
Fed: ion Nacional di

'ederacion IvNa e
Cenicafé Cafeteros de Colombia

NIVELACION TECNOLOGICA - INFRAESTRUCTURA

MEJOR CALIDAD, MAS &%

COMPETITIVIDAD, -0k

PARA EL CAFE DEL CESAR  corutete cotoers
el Cosary e Guaire @FNC - Cenicafé 2023
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\>

L0 HACEMOS MEJOR
GUBIERNO DEL CESAR




HACEMOS UN MUNDO

+ SOSTENIBLE

A TRAVES DE LO MEJOR DE Co/om/am

IMPACTO SOBRE LA
CALIDAD

* Calidad rial y fisica
. Cara n Quimica
n t
a

 Plataforma

Py,
. s
-
z S
- "



Calidad fisica

o } 4 ‘@
Coemicafe Crplericitn Naclonal de
(1529 fincas)
Humedad Almendra sana
(10% - 12%) (= 75%)
Cos 1 Cos 2 Cos 1 Cos 2
Promedio 10,93 10,75 16,62 16,87 79,02 78,10
No. muestras 689 950 1294 1206 1367 1283

% Muestras 45% 62% 85% 79% 89% 84%

Grupos de defectos fisicos

_ 500

= 400

(]

T 3,00

S 2,00 1,44 1,501,62

S oo 076076 1,18 . 0,82 0,95
(@) )

€ oo N ] ] 1

Gr. mordidos Gr. decolorados  Gr. Grupo 1 Gr. Brocados
y/o cortados

B Cosechal M Cosecha?2
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Muestras con rechazo

Calidad sensorial

Cenicafée Cafe:;:o: de golombla
(1529 fincas) 25% 23%
3 20%
.% 15% %}>
g 9%
o 10% ° 8% 8%
o
(o} (o} (o]
0% . - - . -

No cumple, %H Sobrefermentados Terrosos Contaminados Asperos

B Cosechal ™ Cosecha?2

Sobrefermentados Asperos Terrosos Contaminados
Pulpa Inmaduros Moho Fenol
Vinagre Acre Terroso Humo
Con defecto Cosechal Cosecha2 Fermento Sucio Reposo  Contaminado
sensorial 16% 13% Stinker Aspero Quimico

Fuente: Osorio, 2022
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Porcentaje (%)

Clasificacion de la calidad sensorial
Muestras sin defecto sensorial

erﬂ cl
Cenicafé Cafetero: de  Colombia

Sin defecto Cosechal Cosecha 2

sensorial 61% 78% cntrlcos,especms frutal

citricos,especias,panela o

amndanos,especms florul !’9
chocolate,floral,frutal frv S
60% rojos,miel, pera eg\o‘ "mOI‘I“OS 3

o
no<® maple,vmoso & rojos,miel
50% 48% citricos especms,floral map eo amarillos,frutos

chocolat
e,citr,
C »Citricos 'Manzanag,panejq
arandanos CltﬂCOS floral pUﬂE'G

10%

rojos,vinoso
o citr lcos!frutact!!la
2% 1% P

° caramelo cereza,floral,frutal
[ amarillos valnllla.wnoso

caramelo,citricos,frutal

chocolate,floral, naramas 0 amarillos,jazmin
40% amarlllos,manzana secos manzand,miel
40% amarillos,vinoso ,e| manzand
o)
30% = r u o
0,
3% .

20% 16% I 5"3;5 Cltl‘lCOS flegsgelfﬂgigt!e,cstﬂcos,ﬂoral

No especial Buena Muy buena Excelente
(<80) (80 -82.99) (83 —84.99) (85 —89.99)

0%

B Cosechal M Cosecha?2
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Permite relacionar la composicion quimica del grano con los atributos
sensoriales

La caracterizacion quimica soporta la denominacion de origen de la
cual hace parte el departamento del Cesar (Sierra Nevada)

Los resultados de composicion quimica de referencia fortalecen los
modelos de prediccion desarrollados por la técnica NIRS

Generar nuevos modelos de prediccion para otras variables quimicas

©FNC - Cenicafe 2023




Calidad quimica

Analisis de referencia
(7360 registros) Cenicafe Catoteros 4o Cotombia

Promedio (%, b.s) .
. R 9 , A. Citrico 1,20
Compuesto | Promedio | C. arabica Fragancia . ' 2,0-2,9
- Belitz et al., 2009 g A. Malico 0,59 (sumatoria)

. . A. Quinico 0,44
Trigonelin 0,87 0,6-1,2 ’
gonelina ! ! ! ACGT 6,02 6.7-9.2
A. Fosfdrico 0,53 0,310,74

Promedio (%, b.s)

Promedio (%, b.s)

Compuesto C. arabica
Belitz et al., 2009

Sacarosa 8,49 6,0—-9,0

Degefa et al., 2022
Lipidos 12,4 8,9-16,9

Promedio (%)
. Dong et al., 2023
Promedio (%, b.s)

Amargo

Acido Linoleico 40,6 41,6 - 45,5
Compuesto | Promedio | C. arabica Acido Palmitico 38,2 34,2-37,0
Belitz et al., 2009 Acido Oleico 11,7 6,7-9,5
Cafeina _ Acido Estearico 7,5 6,40- 8,3
i 1,23 08-14 Acido Araquidico 2,0 2,1-2,9
Proteina 13,25 8,5-12,0
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Relacion entre el atributo acidez y los
compuestos quimicos de caracter acido

eracién Nacional de

PCA - Blpl[}t Cenicafé C};?:tero: de Colombia

\Very good
FOQA

:Qﬁ'\-?
(A5
" CQA FQA4
Los acidos tartarico, lactico, fosforico y 3,5-di-
| CQA, son buenos discriminantes para una
1- FQAS acidez clasificada como excelente, es decir

con puntaje superior a 7.75 en la escala SCA

_ Malico I
= I
o ¥
() )
Dot e i ey AR R 4
E CQA4 ! ~ ango de . . s
£ . | PO4. puntuacion Clasificacion
COA I Tartarico
- : Excellent >7.00-<7.25 Buena
ot allC 1
diCQA34 5 >7.25-<7.75 Muy buena
diGLaA45 i _ >7.75 Excelente
: actico
- 5
. Ol i Acetico
Good walico |
: Quinico
Atrico
- i
-2 0 2 4
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Impacto en la caficultura

HACEMOS UN MUNDO + SOSTENIBLE A TRAVES DE LO MEJOR DE Cofowtbia




Laboratorio de calidad
Comité de Cafeteros de Cesar / La Guajira
(Valledupar)
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- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

Caracterizacion de fincas (2015 Fincas)




Total marquesinas: 303 (100%) Comtcare | HECMER

ANTES DESPUES
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- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

DESPUES

PUEBLO BELLO

EL TRIUNFO

) DE SUPERVISIONITECNICO D;_QBRA-
Ing. Maria Victoria.Pedgaza Cordoba

Go- gle
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Federacion Nacional de

Tecnologia de beneficio: 430 (60%) Comonrs | HERUEES

DESPUES

EL COPEY
TOSNOVAN

©FNC - Cenicafe 2023




- - Federacion Nacional de
Cenicafé Cafeteros de Colombia

ANTES DESPUES
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ANALISIS DE CALIDAD FiSICA

Granos
Humedad (%) Merma (%) Pasilla (%) negros y Brocados
vinagres (%)

Anilisis

Cosecha 2022 1160 15.96 048 0.24 024
Cosecha 2021 11.80 15.82 1.23 0.28 0.70

Fragancia/Aroma

Catador e 2 Sabaor

Balance Sabor residual

Cuerpo Acidez

[ cosecha 2022 ] Cose

Rangos 10-12 18-20 Menora 3% Menora 1% Menora 1.5% Mayora 75% Menora 94

Factor de

Almendra rendimiento
sana (%) {FR)

8208 85.28 FoderZion Nacional 4
'ederacion Nacional e
81.14 86.27 Cenicafé Cafeteros de Colombia

Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia

Cc ha 2021 Cosecha 2022 F;’
T Centro Nacional de Investigaciones de Café
I Humedad de la muestra [l Limite minimeo L
— ‘ Disciplina de Suelos
Limite maximo ®
Federacion Nacional de . L. . e
Cafeteros de Colombia Sistema de Interpretacion de An:lisis de Suelos para Café
Departamento:  Cesar Lote: EL ALTO
Municipio: La Paz (robles) Etapa/Edad del cultivo:  Produccién - 48 mes(es) Fecha de muestreo:  2022.09.01
SICA lore: 2062101363 Densidad de siembra: ~ 5.316 arboles/ha Fecha de analisis:  2022.11.11
Nombre finca:  El1 Alto Nivel de sombra: 0% Fecha de reporte: 2023.02.28
ANAL'S'S DE CALIDAD SENSORIAL Solicitante: Cmte Cesar Guajira - Cenicafe
Muestreo Puntaje total Taza Determinacion Método Resultado Rango adecuado — - lulerp{relatiﬁu = .
Muy bajo 250 Medio o uy alto
Cosecha 2022 A3.625000 Sin defects pH Potenciométrico en agua 1:1 7.0 Entre 5.0y 5.5
' Materia organica ‘Walkley-Black - Colorimétrico 6.2 % Mayor de 8.0
Cosecha 2021 52.000000 FERMENTCO Fosforo (P) Bray II - Colonimétrico 167 mgkg Mayor de 30
Potasio (K) Acetato de amonio - Absorcion aténuca 0,73 cmol’kg |Mavor de 0.40
= — = r— Magnesio (Mg) Acetato de amonio - Absorcién atémica 15 cmolk’kg |Mayorde 0.9
Clasificacion No especial Muy buena Excelente Extraordinaria Caleio (Ca) Acetato de amonio - Absorcién atémica 10,7 cmolks  [Mavor de 3.0
i _ . Azufre (S) Fosfato de calcio - Turbidimétrnico No solicitado Mayor de 12
Puntaje total SCA Menora 80.0 30 -84.50 86 —8a.09 80 - 100 Aluminio (Al) Yuan - Absorcidn atémica 0.1 cmol kg |Menor de 1.0
Textura Al tacto Franco-Arenoso

DESCRIPTORES
Fragancia/aroma: FRUTOS
AMARILLOS,LIMON,PANELA
Sabor: CITRICOS, PANELA
Acidaz: FINA

Cuerpo: CREMOS0,DELICADO
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Plataforma de
informacion
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Usuario
Contrasena

No soy un robot
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Ingresar

™

1eCAPTCHA

MEJOR CALIDAD, MAS
OMPETITIVIDAD, ==
PARA L CAFE DEL CESAR oo

- Cardiciones

Cenicafé

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

/L SGR | A { MEJOR CALIDAD, MAS 3
(P peee fopfet i
/2GR e §2Z7 COMPETITIVIDAD, &5
“!‘.:"EE_".'E.'.‘.H“* P A EL CAFE DEL c “ u.:n.:-:l..-v;qur-
Fecha Participa en una asociacion u
2 0 1 5 20/07/2021  17/08/2022 prganizacion
O O 0.9 mil [44,42%) -
Encuestas 12 mil (55,58%
altitud Fincas Municipio
KELLY JOHA.__ Ld - i
S e Entre 1200y 1400 | 545 ’:g'“;T'”ECTIda"'
2 ueio oellio
 —— Entre 1400y 1600 | 527
. LUZMAIRE _ 253 Entre 1000y 1200 44D Lz Paz N
2 oauosa. I oo Entre 1600y 1800 | 330 ;al‘l'ag"'a d= [birice
£ rcoss: [INNINEGEGG - Mayor a 1500 128 : : ';F‘“
gquachica
E - Menos de 1000 45
AUEER DS 212 Total | 2015 Manaure Balcén del Cesar
userH ey [N -7 El Copey
veinew ax. [N :: Pailitas
Rio De Cro
o 200
Encuestas Total

Inicio Reportes

L_Ji{a]
L

Emcuestados
-

515
460
17
275
135
121
58
53
34
25

2015

Encuestas Catacion * Supervision

Encuestas por Municipio vs Ejecutado

Meta @ Ejecutado
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Dr. Alvaro Gaitan B.
Director Cenicafé

- - Federacion Nacional de
Cenicafée Cafeteros de Colombia

Suelos

Valentina Osorio P. Siavosh Sadeghian

Lider Disciplina de Calidad Planeacién Financiera
Valentina Sepulveda
Disciplina de Calidad

Claudia R. Gomez Disciplina de Experimentacion
Claudia P. Gallego Carlos Gonzalo Mejia
Jenny P. Pabdn José Enrique Baute
Paola A. Calderdn
Wilson Vargas Divulgacion y Transferencia
Victor Castafneda Paula Salgado

Sandra Marin
Tecnologia de Informacidn y
Comunicaciones Gestion de Bienes y Servicios
Juan Camilo Espinosa Compras y contratacion
Mantenimiento y Servicios
Agroclimatologia

Juan Carlos Garcia Comité del Cesar
Ninibeth Sarmiento Dr. Alvaro Osorio

Dr. Benjamin Pardo

Biometria Ing. Helvert Acuia

Rubén Medina i
Luis Carlos Imbachi SERVICIO DE EXTENSION




Se Io?[a en
el cultivo

La calidad...

Se conserva en
el beneficio

Se refleja en la
bebida de café
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Gracias

cenicafe@cafedecolombia.com ]

@E} www.cenicafe.org % agroclima.cenicafe.org rr% biblioteca.cenicafe.org
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