26/9/23, 16:32

Factura - iSiigo

Johan Javier Onate Nunez
NIT 7.722.019-3
CALLE 13 # 4 - 50 Of 204
Tel: (038) 8645033
Neiva - Colombia
Johanjaviero@gmail.com

Sefiores Municipio de Pitalito

Factura electrénica de venta
No. FE 89

Fecha y hora Factura

Generacién 02/10/2023, 18:31
NIT 891,180.077-0 (608) 00000000 - Ext. 000 N <y
Direccién Cra. 3 #5 Pitallto Hulla Neiva - Colombia Apesicion #B0EE, 102
Vencimiento 02/10/2023
[tem Descripcién Cantidad Vr. Bruto
QUINTO PAGO CORRESPONDIENTE AL PERIODO
COMPRENDIDO DEL 01 AL 30 DE SEPTIEMBRE DE
2023 DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No 332
1 | DE 2023 CUYO OBJETO ES PRESTAR SERVICIOS 1.00 2,605,042.02
PROFESIONALES DE EXTENSION AGROPECUARIA PARA EL
SOSTENIMIENTO DE CULTIVOS EN EL MARCO DE LA
EJECUCION DEL PROYECTO BPIN 2022415510045
Total items: 1
Total Bruto 2,605,042.02
Valor en Letras:
; A : IVA 19% 494 :
Tres millones cien mil pesos m/cte i AN g 2 95728
Total a Pagar 3,100,000.00
Condiciones de Pago: _g WU, S P~ A
Consignacion $ 3,100,000.00
Observaciones:

Aesta factura de venta aplican las normas relativas a la letra de cambio (articulo 5 Ley 1231 de 2008). Con esta el Comprador declara haber recibido real y materialmente las
mercanclas o preslacion de servicios descritos en este tftulo - Valor. Numero Autorizaclén 18764048748664 aprobado en 20230509 prefijo FE desde el namero 73 al 100 Vigencla:
6 Meses
Responsable de IVA - Actividad Econdmica 7111 Actividades de arquitectura Tarifa 4*1000
CUFE: e90ec09366af3a3bc72809¢el5da72f7c0aecaadd1421ef430d639d500did63499a8509819b1c8120b29a28286dc053d

Siigo SAS - Nit 830,048 145-8. Nombre Software: Sigo Nube. Firma slectrénica ver en el XML
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CERTIFICADO

BOGOTA, D.C., 11/05/2023
BOGOTA, D.C.,

COLOMBIA,

Municipio de Pitalito

Por medio de Ia presente hacemos constar que el sefior JOHAN JAVIER ONATE
NUNEZ con Cédula de Ciudadania nimero 7722019

Posee en gl banco Davivienda:
CUENTA DE AHORROS DAMAS

NUmero 0550488421703163
Fecha de apertura 11/06/2021

Cordialmente,

BANCO DAVIVIENDA

Banco Davivienda S A,



INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL DE PRESTACION DE
SERVICIOS PERSONALES

Alcaldfa Municipal
Pitalito Huila

VERSION: 01

CODIGO: F-GC-38

FECHA: 16/06/2022

NIT 891180077-0

INFORME No.05
Pitalito, 2 de Octubre de 2023

Doctor (a)

VICTOR HUGO ORTEGA ACHURY

SUPERVISOR (A) CONTRATO No. 332/2023

SECRETARIO DE DESARROLLO ECONOMICO Y COMPETITIVIDAD
Pitalito, Huila

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual del mes de Septiembre del afio 2023

JOHAN JAVIER ONATE NUNEZ, identificado (a) con la cédula de ciudadania No. 7.722.019 de Neiva, en
mi calidad de Contratista del MUNICIPIO DE PITALITO, en la SECRETARIA DE DESARROLLO
ECONOMICO Y COMPETITIVIDAD en cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios
N0.332/2023, identificado en la plataforma de SECOP |l con el No MP-SDEC-CD-PS-386-2023

A continuacion, presento el Informe de actividades realizadas durante el mes de Septiembre del 2023.

Valor: El valor del contrato corresponde a la suma VEINTIUN MILLONES SETECIENTOS MIL PESOS
($21.700.000)

Plazo: SIETE (07) MESES CONTADOS A PARTIR DEL ACTA DE INICIO.

OBJETO:

PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES DE EXTENSION AGROPECUARIA PARA EL
SOSTENIMIENTO DE CULTIVOS EN EL MARCO DE LA EJECUCION DEL PROYECTO BPIN
2022415510045.

Obligaciones Especificas:

OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS PRODUCTO
1. Realizar 60 | 1). Se realizd tercera visita de - 30 Actas de visita
caracterizaciones de | asistencia técnica agropecuaria al - Evidencias fotograficas
beneficiarias del proyecto | Grupo Asociativo Chapoleras
BPIN 2022415510045 | Emprendedoras La Laguna, en la
durante el periodo de | verificacién de la operatividad de las

ejecucion del contrato.

maquinas despulpadoras de café de
o chorros en el punto de beneficio de
café, con los elementos, equipo,
accesorios (zaranda, bajante de pulpa,
tolva, motor, entre otros), con su

respectivo funcionamiento de estas.

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito — Huila
www.alcaldiapitalito.gov.co Email: atencionalciudadano@alcaldiapitalito.gov.co




Alcaldia Munici
Pitalito Huila

INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL DE PRESTACION DE
SERVICICS PERSONALES

CODIGO: F-GC-38 VERSION: 01

FECHA: 16/06/2022

NIT 891180077-0

Se realizaron Veintisiete (27)
visitas a las siguientes beneficiarias:

. Nazly Burgos - acta 003

. Maria Aurora Morales - acta 003

. Lenid Marcela Lozano L. - acta 003
. Blanca Elvira Navia - acta 003

. Felisa Castillo- acta 003

. Fanny Morales Rojas — acta 003

. Ruth Mery Parra P. - acta 003

. Maria Edilia Claros F. — acta 003
9. Mercedes Carvajal - acta 003

10. Maria Yineth Galindo - acta 003
11. Carmen Rita Molina— acta 003
12. Edita Rojas Sanchez — acta 003
13. Valentina Rojas Rojas — acta 003
14. Norma Constanza Calderon — acta
003

15. Ana Vianey Lozano — acta 003

16. Dora Maria Pefia — acta 003

17. Luz Marina Charo J. — acta 003
18. Enaida Charo Jimenez — acta 003
19. Sandra Milena Calderon— acta 003
20. Trinidad Pefa — acta 003

21. Amanda Claros — acta 003

22. Gilma Menza Pefia — acta 003

23. Maria Elena Prada — acta 003

24. Noralba Pefia Rojas— acta 003

25. Carmen Rita Rojas — acta 003

26. Maria Erlet Lopez — acta 003

27. Beatriz Amparo Claros — acta 003

O ~NOOOgDh WN -

2). Se realizé visita de asistencia
técnica  agropecuaria al Grupo
Asociativo Chapoleras Emprendedoras
La Reserva, en la verificacion de la
operatividad de maquinas

despulpadoras de café de 23/‘ chorros
en el punto de beneficio de café, con
los elementos, equipo, accesorios
(zaranda, bajante de pulpa, tolva,
motor, entre otros), con su respectivo
funcionamiento de estas.

Se realizaron Tres (03)
visitas de operatividad de la maquina

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito — Huila
www.alcaldiapitalito.gov.co Email: atencionalciudadano@alcaldiapitalito.gov.co




SERVICIOS PERSONALES

INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL DE PRESTACION DE

Alcaldfa Municipal
Pitalito Hulla

cODIGO: F-GC-38

VERSION: 01

FECHA: 16/06/2022

NIT 891180077-0

de café de o% chorros a las siguientes

beneficiarias:

1. Martha Lucia Ortiz H. - acta 002
2. Karen Daniela Yucuma O. -acta 002
3. Lola Maje Granoble -

acta 002

2. Realizar 4 capacitaciones
en procesos de cosecha y
postcosechas para
produccién de cafés
especiales, a la poblacion
beneficiaria del proyecto
BPIN 2022415510045,
durante el periodo de
ejecucion del contrato.

Sin actividad durante el periodo de

cobro

N/A

3. Realizar 2 capacitaciones
en estrategias de
comercializacién y
exportacion de café BPIN
2022415510045, durante el
periodo de ejecucion del
contrato.

Sin actividad durante el periodo de

cobro

N/A

4, Establecer y capacitar a
los productores de los 2
grupos asociativos
beneficiarios del proyecto
BPIN 2022415510045 en el
manejo y control de plagas y
enfermedades durante la
etapa de levante y
produccién de sus cafetales,
durante el periodo de
ejecuciéon del contrato.

Sin actividad durante el periodo de

cobro

N/A

5. Realizar 2 capacitaciones
en desarrollo empresarial de
las organizaciones, con el fin
de levantar un diagnoéstico
administrativo de las 2
asociaciones y realizar las
recomendaciones
necesarias para un mejor
desarrollo empresarial,
durante el periodo de
ejecucion del contrato.

Sin actividad durante el periodo de

cobro

N/A

6. Dirigir, supervisar y

Durante

la fase de ejecucion del

30 actas de visita (relacionadas

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito — Huila
www.alcaldiapitalito.gov.co Email: atencionalciudadano@alcaldiapitalito.gov.co
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INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL DE PRESTACION DE
SERVICIOS PERSONALES

*pitalito Huila. cODIGO: F-GC-38 VERSION: 01 FECHA: 16/06/2022

NIT 891180077-0

evaluar la implementacion | proyecto BPIN 2022415510045, se ha | en el item N.1)

del proyecto BPIN | avanzado:

2022415510045 durante el | - Suministro e instalacion de 60
periodo de ejecucién del magquinas a las 60 beneficiarias del
contrato. proyecto, de acuerdo a lo

ejecutado en el contrato de
compraventa 568 de 2022.

- Caracterizacién de 30 unidades
productivas cafeteras.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y el pago de aportes al sistema integral de seguridad
social, correspondiente al mes de Agosto del 2023, asi:

PAGOS SEGURIDAD SOCIAL:

No de la planilla Ingreso Ba?:oif) Gotizacion Tipo de Aportes Valor
Salud 125% $650.000
9455086770 $5.200.000 Pension 16 % $ 884.000
\ ARL 1.05 % $ 362.000
CERTIFICACION DEL | Fecha de elaboracién (dd/mm/aa):
REVISOR FISCAL 0] . "y
PRESENTANTE LEGAL: (si | Quien suscribe:
aplica)

Evidencias en cuatro (5) folics.

Cordialmente,

OO‘(‘dm avie [ Aerls \\l Y
JOHAN JAVIER ONATE N
Contratista

ANEXOS DE LAS EVIDENCIAS DE LOS PRODUCTOS

1. Registro fotografico de verificacion y funcionamiento de 27 maquinas despulpadoras al Grupo
Asociativo Chapoleras Emprendedoras La Laguna, se anexa actas visitas.

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito — Huila
www.alcaldiapitalito.gov.co Email: atencionalciudadano@alcaldiapitalito.gov.co
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ANEXOS DE LAS EVIDENCIAS DE LOS PRODUCTOS

1. Registro fotografico de verificacion y funcionamiento de 27 maquinas despulpadoras al Grupo
Asociativo Chapoleras Emprendedoras La Laguna, se anexa actas visitas.

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito - Huila 'ﬁ_,

www alcaldiapitalito.gov.co Email; atencionalciudadano@alcaldiapitalito.gov.co
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VERSION: 01 FECHA: 16/06/2022 f
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2. Registro fotografico de verificacion

y funcionamiento de 03 maquinas despulpadoras al Grupo

Asociativo Chapoleras Emprendedoras La resarva, se anexa actas visitas,

Carrera 3 No.4 -78 Centro Administrativo Municipal “La Chapolera” Pitalito — Huila
www.alcaldiapitalito.gov.co Email: atencionalciudadano@aIcaldiapitalito.guv.co
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ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

ACTA: No 002
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: QY-09-72202> , £
Lugar: Vi 2 CChamil / Tonea 0 Aadono

Hora de inicio y | Hora de inicio: 4:00 [==
hora de finalizacion: | Hora de finalizacién: (0. 22 &~

1L NAMHA (wun o Worings

2
Asistentes: 3. 2SO qo2Ly
4.
Objetivo: Realizar primera visita (caracterizacion) de seguimiento a las

unidades productivas de las beneficiarias del proyecto
“Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila”
BPIN 2022415510045

1. Saludo y presentacion

Orden del dia: 2.Conceptos basicos de la maquina despulpadora 2 %
entregada en el marco del proyecto con BPIN 2022415510045.

3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %:

4. Recomendaciones y sugerencias

DESARROLLO

1. Saludo y presentacion: )
El ingeniero JOHAN JAVIER ONATE NUNEZ presenta los temas a abordar en la
segunda visita de seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito,
Huila” BPIN 2022415510045, de acuerdo a las condiciones establecidas en el mismo.

2. Conceptos basicos de la maquina despulpadora 2 % entregada en el
marco del proyecto con BPIN 2022415510045:

El profesional de campo realizé capacitacion a la productora, donde se realizé entrega
de folleto, con el cual es posible realizar la identificacion de las partes principales que
compone la maquina despulpadora 2 % con clasificadora de granos como se muestra
a continuacion;




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

CHUMACERA

; CEPILLO LIMPIEZA

CLASIFICADORA DE GRANOS
(ZARANDAS)

CUERPO MAQUINA

SALIDA DE PASILLA

BAJANTE DE PULFA |

Fuente: Elaboracién propia

3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %: Se indico a la productora
como realizar la calibracion de la maquina, debido a que durante la cosecha puede
haber variacion del espesor del grano de café, indicando que antes de operar la
despulpadora se debe cerciorar que no tenga objetos extrafios al interior (piedras,
llaves, palos, etc.), de igual manera, debe verificar que el volante de la maquina no
tenga obstrucciones y gire libremente, y, por dltimo, se le indico que la magquina debe
ser iniciada primero y después permitir el paso del café.

Se dio instrucciones de correccion en caso de presentarse cascareo o mordedura del
cafée, lo cual es indispensable para mejorar el proceso de beneficio de café. Asimismo,
se indic6 que, una vez terminado el proceso de beneficio de café, limpie la maquina
despulpadora, haciendo uso de un cepillo de cerdas plasticas para lavar la camisa,
retirando el protector del cilindro y la tapa de la chorrera: esta limpieza debe realizarse
con agua y evitando usar jabon, para evitar contaminaciones; también se sefialo la
importancia de lubricar el sistema de chumacera y engranajes de la maquina.




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 \ FECHA: 30/08/2017

4. Recomendaciones y sugerencias
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PITALITO

W

ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

ACTA: No 002
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

| Fecha: OL( ~0T=95% % / 3
Lugar: Vo Lo {ypcva/ 7 ( LRorun]o
Hora de inicio y | Hora de inicio: _((: po a~f {

hora de finalizacién: | Hora de finalizacién: {{: Y2 &~

1. KAt nAapi<la l/acum o

v

2.
Asistentes: 3. 311 YOR FY o4
4.
Objetivo: Realizar primera visita (caracterizacién) de seguimiento a las

unidades productivas de las beneficiarias del proyecto
‘Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila”
BPIN 2022415510045

1. Saludo y presentacion

Orden del dia; 2.Conceptos bésicos de la maquina despulpadora 2 %
entregada en el marco del proyecto con BPIN 2022415510045,

3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %:

4. Recomendaciones y sugerencias

DESARROLLO

1. Saludo y presentacion: )
El ingeniero JOHAN JAVIER ONATE NUNEZ presenta los temas a abordar en la
segunda visita de seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito,
Huila” BPIN 2022415510045, de acuerdo a las condiciones establecidas en el mismo.

2. Conceptos basicos de la maquina despulpadora 2 % entregada en el
marco del proyecto con BPIN 2022415510045:

El profesional de campo realiz6 capacitacion a la productora, donde se realizé entrega
de folleto, con el cual es posible realizar la identificacién de las partes principales que
compone la maquina despulpadora 2 % con clasificadora de granos como se muestra
a continuacion:




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

VENTANILLA DE INSPECCION

| PECHERO GRADUABLE

CHUMACERA

CLASIFICADORA DE GRANOS
{ZARANDAS)

| CHORRERA CON TAPA

Fuente: Elaboracién propia

3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %: Se indicé a la productora
como realizar la calibracion de la maquina, debido a que durante la cosecha puede
haber variacion del espesor del grano de café, indicando gue antes de operar la
despulpadora se debe cerciorar que no tenga objetos extrafios al interior (piedras,
llaves, palos, etc.), de igual manera, debe verificar que el volante de la magquina no
tenga obstrucciones y gire libremente, y, por (ltimo, se le indico que la maquina debe
ser iniciada primero y después permitir el paso del café.

Se dio instrucciones de correccion en caso de presentarse cascareo o mordedura del
café, lo cual es indispensable para mejorar el proceso de beneficio de café. Asimismo,
se indico que, una vez terminado el proceso de beneficio de café, limpie la maquina
despulpadora, haciendo uso de un cepillo de cerdas plasticas para lavar la camisa,
retirando el protector del cilindro y la tapa de la chorrera: esta limpieza debe realizarse
con agua y evitando usar jaboén, para evitar contaminaciones; también se sefialo la
importancia de lubricar el sistema de chumacera y engranajes de la magquina.




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

4. Recomendaciones y sugerencias
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ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

ACTA: No 002
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: oY 09 - 1027 / Wy . N
Lugar: Vder [, loesexdan /| Celln Ul
Hora de inicio y | Hora definicio: _|7: 3> f~
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: | ! <o [~
1. "Usla A< GLerdble
2.
Asistentes: 3. sAe.PILLYTA
4.
Objetivo: Realizar primera visita (caracterizacién) de seguimiento a las

unidades productivas de las beneficiarias del proyecto
“Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila”
BPIN 2022415510045

1. Saludo y presentacion

Orden del dia: 2.Conceptos bésicos de la maguina despulpadora 2 %
entregada en el marco del proyecto con BPIN 2022415510045
3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %:

4. Recomendaciones y sugerencias

DESARROLLO

1. Saludo y presentacion: g
El ingeniero JOHAN JAVIER ONATE NUNEZ presenta los temas a abordar en la
segunda visita de seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito,
Huila” BPIN 2022415510045, de acuerdo a las condiciones establecidas en el mismo.

2. Conceptos basicos de la maquina despulpadora 2 % entregada en el
marco del proyecto con BPIN 2022415510045:

El profesional de campo realizo capacitacion a la productora, donde se realizo entrega
de folleto, con el cual es posible realizar la identificacién de las partes principales que
compone la maquina despulpadora 2 ¥% con clasificadora de granos como se muestra
a continuacion:




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

| VENTANILLA DE INSPECCION |

| PECHERQ GRADUABLE

CHUMACERA
CEPILLO LIMPIEZA

CLASIFICADORA DE GRANOS
(ZARANDAS)

[ CHORRERA CON TAPA

: TOLVA EN ACERO INOXIDABLE

CUERPO MAQUINA

SAUDA DE PASILLA |

BAJANTE DE PULPA |

Fuente: Elaboracion propia

3. Manejo eficiente de la maquina despulpadora 2 %: Se indicé a la productora
como realizar la calibracién de la maquina, debido a que durante la cosecha puede
haber variacion del espesor del grano de café, indicando que antes de operar ia
despulpadora se debe cerciorar que no tenga objetos extrafios al interior (piedras,
llaves, palos, etc.), de igual manera, debe verificar que el volante de la maquina no
tenga obstrucciones y gire libremente, y, por Ultimo, se le indico que la maquina debe
ser iniciada primero y después permitir el paso del café.

Se dio instrucciones de correccién en caso de presentarse cascareo o mordedura del
café, lo cual es indispensable para mejorar el proceso de beneficio de café. Asimismo,
se indic6 que, una vez terminado el proceso de beneficio de café, limpie la maquina
despulpadora, haciendo uso de un cepillo de cerdas plasticas para lavar la camisa,
retirando el protector del cilindro y la tapa de la chorrera; esta limpieza debe realizarse
con agua y evitando usar jabén, para evitar contaminaciones: también se sefialo la
importancia de lubricar el sistema de chumacera y engranajes de la maquina.
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ACTA: No 003
--Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: O~ OT-l2 LS

Lugar: Vdo U Union /}mw Sin M:ch)c‘/(

Hora de inicio y | Hora de inicio: 4to©
hora de finalizacion: | Hora de finalizacion: | OMA‘

Asistentes: ; N'*Q‘L"{ ’(éd\ff)o;/ 3272624803
Objetivo: Visita final del seguimiehto a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacién brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracion secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periodicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
Seco. '
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: 06- 01~ 2003

/
Lugar: \_/nlw . Univn /[ Brea L %OC Yoo g
Hora de inicio y | Hora de inicio: [0/ e~ 1
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: /(. OO g

1. Mt ploth po@alLes

Asistentes: 5

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitaciéon brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productor5 que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco. '
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café estd bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: O6-09~ 1215

Lugar. et Uniorn 7 Finan Galls Visle

Hora de inicio y | Horade inicio: |[:%0/ce~
hora de finalizacién: | Hora de finalizacién: 1'2:3° g™

1lpno{ Morcels LoTuans bo?ew«b

Asistentes:

Objetivo: V|S|ta final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marce del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una magquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operaciéon una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: Ox-o01- 221

Lugar: ds i llm_s%ff—TML Boerw Vst

Hora de inicio y | Hora de inicio:
hora de finalizacién: Horadefmallzamén. W % (3

1. Glaocw Sloaa Pocia  Nolor

Asistentes: 2

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas dé las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacioén, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracion puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacién normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: PA=0T-19> - ' 7

Lugar: e S=Ze Ayoste | Finon Gally Uita

Hora de inicio y |Hora de inicio: |Qf %2
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: \\% >0/

1. T clugnr CasTlllo

Asistentes: 2

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y,por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un Iado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar danos (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacion una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
e &N \
b \ \
X Mo A

Participantes Firma

Nolon Vser Chete | J—

¥ t%:”/ Ly 0 fm L2




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: el :
Lugar: Vs comeqmiedrs i —

Hora de inicio vy |Horadeinicie/ \1.00 P/
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: {>2° (J«~

1 ({pd-wnc', Necale § {Ly/aﬁ

Asistentes: 5

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo [ndice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafos (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacion una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: Or09-72L% '

p
Lugar: /",,,w-w;ng_o_,m}\‘) s b.\;lum

Hora de inicio vy | Hora de inicio: |- %2 E‘”" U
hora de finalizacion: | Hora de finalizacion: &30 ¢

Asistentes: %MLM% {C“L E\
Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha
: c¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacién normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de cafée en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: O8 67 221>

J / . 4/
Lugar: Vdr \o Flovedu / Frinco Son Anfvmide

Hora de inicio y | Hora de inicio: Gto©®
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: 10: Lo &

Asistentes: 1. Naga ot CLACOS f(;h)mf“r?a
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Objetivo: : Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llev6 a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas: -

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el’proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del cgfé especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
cafe; por ende, el técnico procede a mencionanque a la hora de cosechar el cafe, se
debe recoger los frutos maduros de la plantax asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracion secu"\encial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacién, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo. de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover energicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operaciéon una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: OY-094- LodpH .

Lugar: Voo Lo floamlin /

Hora de inicio y | Hora de inicio: V|92 20 ee~

hora de finalizacion: | Hora de finalizacion: Y\ . %0 ¢~ 7

Asistentes: ; Neccedes é"“ru‘fj’@/

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafos (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: o -o8 01

Lugar N TR N T e T S Y T

Hora de inicio y | Hora de inicid: \2:02 3
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion; .10 v

1. hawia k/wen/” LACLDD Froitoy

Asistentes:

2. ZIPLELEEE SO

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: {7~ &% = )O1N

> / /
Lugar: \boo F S¢  fLaesfo /
Hora de inicio y |Hora de inicio: 4:@@9— /
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: [@:0e &~

1. (aier  [ofea  [foywn .AW3aa«_

Asistentes:

2. PP st e AR

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacién brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduraciéon secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba. hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagaciéon de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una magquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del cafe pergamino
seco. -
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: Y- 0257 r

Lugar: Lowepidnienhs N \agy

Hora de inicio y |Hora dk inicio: 10: 2> &~
hora de finalizacion: | Hora de finalizacion: 11 .2 © ¢~

: A 1 gl h \(LO/Y%S Secnclzr
Asistentes: 2220085 1%
Objetivo: V|S|ta final del segmmlento a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asf
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar danos (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: 1267 - 227%

Lugar: Coweitmiont . Logvaa
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hora de finalizacién: | Hora de finaljzacién: 11:10 p«~ _

Asistentes:
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Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas: :

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
cafée; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operaciéon una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: (- €7~ Lo7%

Lugar: covwes Mionts (o Lagona

Hora de inicio y | Hora deinicio: ¢: o0 oo™ //
hora de finalizacién: | Hora de finalizacién: | O:LO o~

1. NOms- CowsThip b (ALDE Lops

Asistentes:

2 L2297 GBS

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha
De acuerdo a los temas abordados en la capacitacién brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las |
floraciones escalonadas y por la maduracion secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacién, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en hiumedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover energicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacion una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: (¥t 8F« 2070

Lugar: Cowedimient>  (r lnpoau

Hora de inicio y Horade inicio: [0: 22 exn ¢
hora de finalizacion: | Hora de finalizacion: [l10&o o~
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Asistentes:
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Obijetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
/ municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacién brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA - ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periddicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar danos (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café estd bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: f_‘(’ i By |
Lugar: Cowag ) miepde (. logrvas
Hora de inicio y |Horade inicio: 1\*\§ e~

hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: \L.: ©2 o~

1. Ooli s Qe

Asistentes: 2

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha .
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafos (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracion puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operaciéon una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila® BPIN 2022415510045

Fecha: S~ 09— 22%%

/
Lugar. E TR TN O 0 VT
Hora de inicio y |Hora de inftio: 4:090 «~4
hora de finalizacion: | Hora de finalizacién: " £2 ¢~ .
Asistentes: ; Loy Pl Clses Jf mone
Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger.solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafos (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica.del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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: ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: | -OY— 215 e X s
Lugar: Vdo Logvan Voo [ Gnca oo Xaclhouelo
Hora de inicio y | Hora de ificio; 40 o®

hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: O AR
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Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las

beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibraciéon puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la aimendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse Io mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: &~ 09 250"%

Lugar: Vda \muw ULHHO

Hora de inicio y |Hora de idicio: |[:po ce—
hora de finalizacion: | Hora de finglizacion: )| YOo~~
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Asistentes: 2

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA - ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracion secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: OO = ST

Lugar: Nihs -~ \Gekiin s Véro\(/ e hcrcm&q

Hora de inicio y | Hora de inigio: .00
hora de finalizacion: | Hora de finalizaciéon: (0. 02 <«
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Asistentes: e ) AR D)

Objetivo: V|S|ta final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduraciéon secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de cafe y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el.fruto
entre pulgar y dedo indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: Vo ~eF ~ Jo2>

f o -
Lugar: Coreqinicats (o buner/ FTnew € (Sl
Hora de inicio y |Horad@e inicio: [[:©© = /
hora de finalizacion: | Hora de finalizacién: /2! 2< (=

1. P Claeos
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Asistentes:

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha
Orden del dia: - b) Proceso de post cosecha
¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracion secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacién normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacion una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: 2 SR "7 il 1 55 SR
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Lugar: CoWegimsauns (o Logone

Hora de inicio y |Hora @€ inicio: [2:%o /™~ ¢/
hora de finalizacién: | Hora de finalizacién: 1! 30y~
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Asistentes: - 2 300385 CL /S

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la produétora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse o mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila® BPIN 2022415510045

Fecha: - 09 =27,

Lugar: \UA Y A0 A—\,‘,agjfo/ 2l (:-Luamca{

Hora de inicio y |Hora de inicio: X
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: (©:0® “—
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Asistentes: 2

Objetivo: Visita final del seguimiento a las umdades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pltallto Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitaciéon brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA - ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de cafe, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con:
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacién, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepciéon del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacién normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café estd bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
despues del lavado y clasificado.

c) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045
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Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c) Compromisos

DESARROLLO

Se llevo a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en himedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracion puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
Seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c) Compromisos.

£ €N ’ i
T % i
Ny
Participantes A Firma

.\c,\Mm )rutw‘ec/ O_A_Az\ﬁ ‘%//'

Auaca\ne” Peda RQ&CM




ACTAS

CODIGO: F-GD-03 VERSION: 02 FECHA: 30/08/2017

ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

r]

Fecha: (—CF7 —

/ )
Lugar: Ao b.uww Uerde / Gnnce 20 Feson

Hora de inicio y |Horade iflicio: [2:7¢ /A—
hora de finalizacién: | Hora de finalizacion: 1: Y©

1. Cathimw R Loyt Lottt

Asistentes: 2 v U 2300937/

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA - ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo Indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccion de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo peridédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcién del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacién), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracion puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: 25 = & sty

o i
Lugar: VN L.)-Cr,vw Wfi_o g Llow

Hora de inicio y |Horade inicib: ¢.0< c—
hora de finalizacién: | Hora de finalizaciéon: /0: coo——_

1. haeen €017 LOFLE

Asistentes: 5

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de cafée en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

c¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevd a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracion secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo indice, al termlnar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacion de la broca, transportar los sacos con
cerezo periddicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracion puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacion, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacién normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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ACTA: No 003
Seguimiento proyecto “Mejoramiento del proceso de beneficio de café en unidades
productivas de mujeres rural del municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

Fecha: W e R el

/ /
Lugar: Uls Loguia Verd®] Fincor  Buenos A
Hora de inicio y | Hora de infcio: [0:¢o «— /
hora de finalizacion: | Hora de finalizacién: (/- L& o~—

1. %epldri2 2(«1/\’{14/0’0 (Loroy  Puncen

Asistentes: >

Objetivo: Visita final del seguimiento a las unidades productivas de las
beneficiarias del proyecto “Mejoramiento del proceso de
beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045

a) Proceso de cosecha

Orden del dia: b) Proceso de post cosecha

¢) Compromisos

DESARROLLO

Se llevé a cabo la visita final del seguimiento en el marco del proyecto “Mejoramiento
del proceso de beneficio de café en unidades productivas de mujeres rural del
municipio de Pitalito, Huila” BPIN 2022415510045, en la cual se trataron los siguientes
temas:

a) Proceso de cosecha

De acuerdo a los temas abordados en la capacitacion brindada grupal, para la visita
final de seguimiento, el técnico retoma el proceso de cosecha, ya que la beneficiaria
de la ASOCIACION DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE LA RESERVA — ASMUER
tiene como finalidad mejorar la calidad del café especial que produce, toda vez, que
esta etapa es fundamental para el cultivo de café, ya que va a influir en la calidad del
café; por ende, el técnico procede a mencionar que a la hora de cosechar el café, se
debe recoger los frutos maduros de la planta, asi como realizar pasadas por las
floraciones escalonadas y por la maduracién secuencial.

Le indica a la productora que lo ideal es realizar la cosecha selectiva, es decir,
recolectar solo los frutos maduros, lo que favorece la calidad de café y facilita la post
cosecha, de igual manera indica que para la cosecha se debe dotar a los recolectores
con los implementos necesarios como el coco recolector de café, varios costales, asi
como desplazarse a lo largo de un solo lado de la hilera, cosechando un lado o la
mitad de los frutos de una planta, cosechar desde arriba hacia abajo, en forma de
zigzag, recolectar los frutos desde el tronco hacia el extremo de la rama, recoger solo
los frutos maduros de una rama, arrancar los frutos uno por uno, sosteniendo el fruto
entre pulgar y dedo indice, al terminar con una planta, proseguir la recoleccién de los
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frutos caidos al suelo para evitar la propagacién de la broca, transportar los sacos con
cerezo peridédicamente a la planta de beneficio, deben transcurrir menos de 12 horas
hasta el despulpado. Asimismo, las cerezas cosechadas deben colocarse en la
sombra, para evitar el calentamiento de los frutos y la fermentacion, que afecta la
calidad del producto.

b) Proceso de post cosecha
El técnico especifica que este proceso empieza desde la etapa de la recepcion del
fruto, en la cual es importante evitar que traiga frutos verdes o agrio o secos, y se
recomienda realizar el beneficio en humedo, debido a que mejora la calidad del
producto. Para la etapa de despulpado, la cual consiste en separar la pulpa del fruto,
proceso que se realiza a través de la despulpadora, el cual se considera realizar el
mismo dia de cosechado para evitar dafios (fermentacion), el técnico reitera a la
productora que la maquina despulpadora 2 %, entregada en el marco del proyecto, es
una maquina que requiere de buen manejo, cuidad y vigilancia constante, ya que una
mala calibracién puede generar perdidas de granos (granos mordidos, granos cortados
o perdida en la fosa de la pulpa), los cuales alteran la calidad fisica del café pergamino
seco.
En cuanto a la fermentacién, lo ideal es realizarla en pozas de cemento para lograr
una temperatura mas uniforme y la profundidad no debe ser mayor a 1.20 metros; la
fermentacion normal demora entre 24 a 36 horas, dependiendo de la temperatura
ambiental de la madurez del café, del disefio de los tanques fermentadores y de la
calidad del agua, cuando el café se lava sin estar fermentado el pergamino queda
sucio, se mancha y se demora para secar, por el contrario, si el café se sobrefermenta
se mancha, pierde peso se vinagra la almendra y da un café de mala calidad.
Referente al lavado en el tanque, el nivel de agua debe ser de 5 centimetros por
encima de la masa del café, con una paleta de madera, remover enérgicamente la
masa de café y cambiar el agua, repetir la operacién una o dos veces y para saber si
el café esta bien lavado observar si la ranura de la parte plana del grano esta sin
mucilago. Finalmente, para el proceso de secado debe iniciarse lo mas pronto posible,
después del lavado y clasificado.

c¢) Compromisos.
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