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Proceso: Participaciéon EDT mundo del café y cacao. Produccion, transformacion,
venta y exportacion.

Lugar: Virtual.

Hora de inicio: 8:30 am

Hora de finalizacion: 12:30 pm
Fecha: 07/11/2024

@ MUNDO DEL CAFE Y CACAO. PRODUCCION, TRANSFORMACIGN,
VENTA Y EXPORTACION

-SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE (SENA)-
MODALIDAD VIRTUAL

Andres Mauricio Leal:
.Generalidades de café, cacao y la escala SCA.
.Cadena productiva, procesos regulatorios y registros sanitarios.

Jhon Edward Arias Gonzalez:
Generalidades de Exportacion de café.

Alexander Rodriguez:

‘Trazabilidad de procesos en laboratorio.

‘Laboratorios de andlisis, metrologia y la ISO 17025:2017.
Impacto de resultados en la calidad de productos.

Brayan Leonardo Gaviria Prieto: y Canalyoutube dSiERT]

‘Propiedades fisico sensoriales del café. . LINEA TECNICA
Tendencias econémicas.

Holman Torres-SENA emprende rural:
-Huella de Carbono en Café g LABORATORIOS DE SERVICIOS

TECNOLOGICOS

Jorge A, Gutierrez

-Beneficios de productos a base de café y cacao en el cuerpo humano SE N l\@/A
° . <

SENA racior

7AV Contacto:

joagutierrezc@sena.edu.co §; Empr jueves 7 de noviembre 2024. 8:30 am -12:30 pm
B}

Se asiste al EDT mundo del café y cacao. Produccion, transformacioén, venta y
exportaciéon con el objetivo de conocer las generalidades del café y cacao, cadena
productiva, registros sanitarios, cuales son los procesos regulatorios, entender
como es la trazabilidad de los procesos en el laboratorio, generalidades en la
exportacion de café, norma ISO 17025:2017, propiedades fisico sensoriales del
café, las tendencias econdmicas de estos productos, huella del carbono del cafe, y
los beneficios en la salud con el consumo de café y cacao, entre otros. Este EDT se
desarrolla en el marco del pilar estratégico “fomento a la innovacion rural” del
programa Sena emprende rural (SER) y el programa Sennova.

Este EDT es de gran importancia debido a que nos permite conocer hacia donde
estan apuntando las tendencias en los productos y cultivos de café y cacao, para
desarrollar proyectos de investigacion enfocados en el mejoramiento de los
procesos, desarrollo de maquinaria, mejoramiento de cultivos, analisis sensoriales,
entre muchos otros. Los temas a tratar en este EDT son relevantes para el proyecto
SGPS-12885, el cual es de innovacion tecnolégica, en el que se busca disefiar una
maquina para el procesamiento de cacao.
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Se explica por parte del conferencista Andres Mauricio Leal, que el precio del cacao
se encuentra en maximos histéricos, por lo que todo lo que se realice novedoso con
este producto, tiene alta demanda y mucho por investigar y desarrollar.

Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

«) *ENDIRECTO

En mercados europeos, los consumidores buscan una sostenibilidad en los
productos derivados del café, ya que es una necesidad en los mercados actuales.

Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

EL CONSUMO DE CAFE EN NORTEAMERICA ESTA
IMPUSI.SADO POR LA PREFERENCIA EN BEBIDAS
FRIA

Dentro de los consumidores de las nuevas generaciones
hay preferencia por las bebidas frias,
independientemente del clima.

La Incorporackin de sabores s café en el maruao de
benuus al:onolku mbién ha tomado popula
bebid el espresso martini.

da vez més los consumidores quieren saber de
aondc pmnnun los granos de su café y es pr obai m
que la tendencia se fortalezca a m adida que o
wumnwvaclbw kchain mejoren 1a trazabil dad del
producto

El consumo de café en casa sigue siendo importante
region debido a factores como la Inflacién que

a
Iimnan el gasto de los consumidores en tiendas de
café. llevdndolos a recrear la experiencia de estos
lugares en sus propias casas. especiaimente si tienen
horarios de trabajo flexibles o trabajando desde casa

Fomte. Nantes GNP, €rcmentos menationst 0N £ erocoromsia

4) ENDIRECTO

Debido a que el café colombiano es reconocido a nivel mundial por su calidad, se
espera un aumento en la produccién del mismo, teniendo en cuenta la problematica
del cambio climatico que ha afectado los cultivos ocasionando grandes pérdidas y
dafos en los mismos.
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Producido con
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LA PRODUCCION EN COLOMBIA SE HA VISTO AFECTADA POR LAS
CONDICIONES CLIMATICAS. SIN EMBARGO, SE PRONOSTICA UN
AUMENTO EN LA PRODUCCION DE CAFE ARABICA PARA 2023/24

PRODUCCION DE CAFE ARABICA EN
COLOMBIA
(2018/19 - 2023/24) (MILLONES DE SACOS 60KG)

Requisitos para poder exportar café desde Colombia, en donde se debe tener en
cuenta registros sanitarios, tener documentacion como exportador, costos derivados
del proceso, analizar el mercado al que se quiere llegar, entre otros requisitos

indispensables en el proceso.

Debido a lluvias excesivas durante el periodo de
floracién, 1a cosecha para el periodo 2022/23 se redujo
en 600.000 sacos llegando finalmente a los 10,7 millones
de sacos.

Se espera que la produccion de café Ardbica de
Colombia para 2023/24 alcance los 11,5 millones de
sacos, aumentando en 800 mil sacos, debido a rendimientos
igeran e mas altos.

ar del aumento pronosticado, los rendimientos siguen
i un 15 por ciento por debajo de lo normal, ya que
i el uso de fer debido

fos
al aumento de su precio.

Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

| (7
EXPORTAR CAFE EN COLOMBIA

Il » < -ENDIRECTO

Generalidades en el control de calidad de café y cacao por parte del investigador
Alexander Rodriguez, en donde se explica como es el control de calidad de estos
productos para poder exportarlo, analizar su composicién quimica y el analisis fisico

sensorial del producto de interés.
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Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

MUNDO DEL CAFE Y CACAO. PRODUCCION, TRANSFORMACION, VENTA Y EXPORTACION

GENERALIDADES EN ANALISIS DE
LABORATORIO

APORTE FUNDAMENTAL EN EL CONTROL DE CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS PARA SU CONSUMO Y COMERCIALIZACION

SENNEVA

«) *ENDIRECTO

Lo que se analiza en el analisis fisico quimicos y sensoriales del café y cacao, en
donde se analiza la presencia de metales pesados, diferentes componentes como
sodio (Na), hierro (Fe), entre otros componentes, porcentaje de humedad,
calificacion sensorial (perfil de la taza), analisis microbiolégico y todos los
parametros que deben analizarse en un laboratorio de control de calidad.

Producido con
MUNDO DEL CAFE Y CACAQ. PRODUCCION, TRANSFORMACION, VENTA Y EXPORTACION
iy
1
—

Fisico-Quimicos Sensoriales

- Andlisis de minerales ( Ca, Mg, Na, K, Fe, Mn, Zn entre otros)
- Metales pesados ( Cd, Pb, Cr)
Moléculas bioactivas ( cafeina, teobromina, capacidad
antioxidante)
= Analisis microbiologico ( mesdfilos, mohos y levaduras
escherichia coli)
= Andlisis granulométrico
= Porcentaje de humedad
- Calificacion sensorial

Como realizar el proceso de control de calidad de acuerdo a la norma ISO
17025:2017, capacitacion del personal, métodos estandarizados
internacionalmente, contar con los equipos adecuados para realizar el proceso.
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Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

MUNDO DEL CAFE Y CACAO. PRODUCCION, TRANSFORMACION, VENTA Y EXPORTACION

TR REQUISITOS DE LA NORMA ISO/IEC 17025: 2017
IS0

Metodologias de ensayo

- Métodos normalizados internacionales y verificados en

cada laboratorio de ensayo. (AOAC, EPA, SM)

- Equipamiento y personal idoneo

- Instalaciones adecuadas para el manejo de las diferentes
matrices de ensayo ( café, cacao)

= Materiales de referencia y patrones certificados

- Aseguramiento metrologico para cada uno de los equipos
involucrados en los ensayos

- Reactivos analiticos

COMERCIALIZACION INTERNACIONAL"

SENN&VA

4) *ENDIRECTO

La calibracién de equipos de medicion es muy importante para realizar una correcta
lectura de los resultados obtenidos, y tener mas exactitud en los datos estandares
para mejorar la calidad de un producto. Ademas, permite mejorar la confiabilidad de
un método para proporcionar resultados precisos y exactos.

Producido con

CALIBRACION

‘La calibracion es el proceso de r )
comparar los valores que muestra un

instrumento de medicion con un
patron de referencia, para determinar
si la medida es correcta’

- Se compara el valor medido con el
valor correcto en condiciones
especificas
- Se documenta la desviacion

Se caicula la incertidumbre de la
medicion
- Se emite un certificado

La calibracién es importante para garantizar que las lecturas del
instrumento son coherentes con otras mediciones y que se puede
confiar en sus resultados

El ponente Julio Cesar Gomez presenta las propiedades fisico sensoriales del café,
y hacia donde van las tendencias econdmicas de este producto para mejorar los
diferentes procesos.
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Propiedades fisico sensoriales del Café
y tendencias econémicas

Julio César Gémez Nifio

DOYOW e

Se realizan analisis de suelos para determinar las propiedades del mismo, y como
afectan estas los componentes del café.

Producido con
[}
CALIDAD DEL CAFE Stre'é
La calidad es un resultado que depende de varios factores

Andlisis sensorial del café

Como se determinan las diferentes calidades del café (sensorial, fisicas, quimicas
e inocuidad), con el fin de que los resultados obtenidos sean acordes a los
estandarizados para tener las mejorar calidad en el proceso del café.
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Mundo del Café y Cacao, Produccion Transformacion, Venta y Exportacion

LA CALIDAD DEL CAFE TOSTADO

Sensorial

*  Prueba de taza

Quimica

Calidad
Inocuidad

+  Recuento de mohos y levaduras

Fisica

+  Color de tueste

+  Grado de tueste

+  Examen visual (defectos y materia extrana)
«  Granulometria (Mokenda)

«) *ENDIRECTO

Defectos mas comunes en los granos de café verde, entre los que se encuentran:
aplastado, inmaduro, arrugado, partido o mordido, entre otros defectos. Los
defectos hacen que la calidad del café baje, por lo que se debe apuntarle a que el
proceso productivo se mejore.

Producido con

Contenido de faltas

Partido,
mordido o
cortado

Picado severo Averanado o Inmaduro o

Aplastado
por insectos Arrugado Paloteado ¢

Grupo Il
Equivalencia 5 Granos en muestra= 1 Falta

El investigador del Sena emprende rural (SER) Holman Torres habla de la huella de
carbono en el sector cafetero y cacaotero, emisiones en las producciones de estos
cultivos, como disminuir las emisiones para ser mas sostenibles, implementar y
desarrollar los cultivos sostenibles.
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Produccion Sistemas Modela Huella de
odelos

de café en agroforestales B ices

o et

Explicacion de como se midio la huella de carbono en los cultivos de café en varias
fincas del departamento de Cundinamarca en municipios de Fusagasuga, Pasca y

Silvania.

Producido con
G} Qs
Paso 1

Metodologia

Caracteristicas del drea de estudio

Las emisiones de CO2 que se generan por utilizar fertilizacion nitrogenada y utilizar
carbonato de calcio y magnesio en los sistemas para produccion de café en las
fincas de estudio. Lo que hace replantear, el uso de fertilizantes y productos
quimicos en la produccion de café y cacao, una opcién puede ser los cultivos
agricolas para consumir productos mas sanos.
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Listado de asistencia

EDT. MUNDO DEL CAFE Y CACAQ.
PRODUCCION, TRANSFORMACION,
VENTA Y EXPORTACION

SENA

Producido con

SRS

AN

Emisién de CO2 generada por el uso de combustible ésil en ef manejo y
transporte de insumos en los sislemas de produccién de calé en
Cundinamarca Colombia, 2021

ASISTENCIA EDT. MUNDO DEL CAFE Y
CACAQ. PRODUCCION,

lario de inscripcion a Evento de Divulgacion Tecnolégica virtual. 7 de
del 2024. 8:30 am -12:30 pm

agudelon768@gmail.com Cambiar de cuenta

envies este formulario. Tu correo no forma parte de tu respuesta

*Indica que la pregunta es obligatoria

Nombre completo *

El nombre y la foto asociados a tu cuenta de Google se registraran cuando subas archivos y

TRANSFORMACION, VENTA Y
® EXPORTACION

Se ha registrado tu respuesta.

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google. Denunciar abuso - Términos del Servicio - Politica de
Privacidad

Google Formularios

Elaboré equipo de investigadores del proyecto SGPS-12885-2024.

Daniel Esteban Gutiérrez

Nicolas Agudelo Correa
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