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ANEXO A. FORMATO DE ENCUESTA AL CAFICULTOR
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ENCUESTA SOBRE EL CAFE COLOMBIAND

Euen dia, o irvitamos a particioar £n la sgusnte epcuests pare evaluar Blgunas aspectos referentes al CORSUMO
del cafe. L= agradecemos brindarnos unos minutos de su Bempo y responder ks siguientes preguntas:

Ganero: F M

1. iEn cual rngo de edad se encusntra usted?

Menos de 20 ahos.
Entre 21y 30 8fos.
Emtre 31y 40 mhos.
Entre 41 y 30 sfios.
Mis de 34 afios.

pAanpap

2. iCusles su estado Civilt

a. Sokero (a)
. Cassdo (a)
. Unidn liore
d. Omra

3. iCusles sunivel de escolaridad?

. Frimaria

. Emchillerato
Pragrado

. Fosgrada

. Ningumo

pap e




4. il:‘._JE actividad o mpde usted =n el cutbvo® Salecoone todas las gue consders walidas

___ Cultivador

___FRecolector

___ Trillsdar

___ Tostador
Ot

3. Dl total del grano recolectacs, JQus cantidad o grano se considers agto pars 18 venta?

a. Tiodo el grana.

b. Az de la mitad

c La mitsd.

d. Menos de la mitad
E. Mads.

E. 5iexste grano no apto pam la vents, iCull es el proceso ce dispasicon de este granc?

Quema o desecho

Enwase y entregs & empresas sanitarias
wentas en comercio no tradicional
Reutilizadion para consumo propia

fAan o ow

Otros. iCubles?

7. iCon gue prosductos = realiza & control de plaga =n su culkivo®

. Plaguicidas quimicos
Plaguicidas organicos
Todas |ms mnteriores
Ninguno

. Oftros. iCusles?

[ ]

E. iCusles el oiterio de seleccion del grano para su venta®
. Tamaho

Dlar

Textura

Caolor

monon oo

. Otros. iCusles?




5. iCuwal s su unicad de empaque el grano & vender?

. Bolde L KS
b. BuRto

C Carge

d. Otros. iCudles?

10, Daspuds de tarer listo &1 procucts para |s vants, JCusiies son bos medios de transoorte que uss
para realizar la entrega®?

a. Animail (Mula, Cabalio)
b. Camian

c Moto

d. Carretills

e. Otros. iCudles?

11 .iCusles son |os canalies o medios de comerdalizacon que usted wss para ls vents del grana?

a. Plaza g mercado

b. ‘Vents al consumidor fina

© Federmcon Macional de Cafeteros
d. Cooperativas

e. Otros. iCudles?

12.iConcce usted el proceso de transformacion del granc posterior a su venta?
5i

[ L-]

13 iCuenta con ACCes0 @ inkermet?

Si




ANEXO B. FORMATO DE ENCUESTA AL CONSUMIDOR
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ENCUESTA SOBRE EL CAFE COLOMBIAND
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Buen dia, Io imitamos a participar en la siguisnte encuesta pars evaluar algunas aspectos referentes al corsumo
gel cafe. Le agradecemaos brindarnos unas minwtos de su tempo y responder kas siguientes preguntas:

GEneroccF_ M

1

iEn cual rmngo de edad e encuentra usted?

Menos de 20 afios.
Emtre 21 y 30 anos.
Entre 31 y 40 afios.
Entre 41 y 30 afos.
Mis de 34 ahos.

pop e

iCusl &5 su estado Civil?

a
o.

14
d

Sokero |a)
Casado i8]
Union liore

. Otra

iCual &5 5u nivel de escolaridad?

a
a.

[

Hivel Socioecordmioo: Ao Medio E=ja

d.
[

Frimaria
Eachillarato
Fregrado
Faosgrada
Ningura

Consume usted cafe: 5| NO




B. Con gue frecusncis lo oonsume

_ iwvezalga
_ Zm3Ivecesaldia
__ M5 oe 4 veces sl dis

7. Al momients de consum, -cnd‘éque aspectos tiens &n cuenin
origen Sabor
Precio Luzsr

8. iComace la procedenca el cafs qus toma?

—__ Muy frecuentemente
___ Freouentements
___ AnweCEs 53 veCes nd
___ Ocasionalmente
___ Muy coasionalmente

3. i cuenta con s gamEnta gue el cfé Que Consume &5 colombiang, sEUMentara su comare?

___ Muy Frobabdements
__ Probeblemients

___ Probabie

___ Muy Fooo Probable

10.  En 5w opiron, iCubles son las caracieristicas que tiene que tener un mfe para considerarse
de caligmd?

___ Aroma
___Precio
___Marz
__ Smbor
___ Origen

1i iCada cuanio consume cnrl'\'é =n los establecmientos?

—__ Muy freosentemients
___ Freqsentements
___ Ocasionalmente
___ Muy omasionalmente




12, iCuents con un dispesitivo MawilT

Ho

13,  iCuerts con plan o= datos?

Mo

14, iinstalsris una app para conocer &1 arigen y |s trazabilidad del e consumido®




ANEXO C. FORMATO DE ENTREVISTA AL EXPERTO

a8 BB ENTREVISTA SOBRE EL CAFE COLOMEBIANO
L] - -
.,‘- ..‘., e a n Dnjetivo: Conooer desce los expertos aspectos oe |a cadens de valor del cafe.
a8 0w e Universidad
L] Segmento: Sector Cafetero.

Euen din, o irvitamos a particioar £n la siguiente eptrevista pars evaluer sigunos aspectos referentes  ba cadens
e valor del café. Le agradecemos brindarnas unos mindtos de su tiempo y responder las sguientes preguntas:

£ iCudles son las presemtaciones ce caf® que vende usted y Culles son las mAs comercializaces?

2. iCoroce usted I procedenca cel grana®, si s respussts es i, S0US mecanismo wse para
comorer y verificar el origen del grano®

3. iCudl es e criterio de selecrcion de cafe para venta?

4_5i comociers toda In informacion de procedends y manipulacan de afe &6 s proceso de
produccion iCual ores que &s el principal valor pam su negodio?




3. iConsidera wsted imporiante pars =1 consumidor final, conocer Is procedenca del miet?

£ iU medios Ge trARsports normalments se usan en i cadens de valor oel cafe?

7. iCudl es su procesa de logisticn parm |a distribucian del cafs?

E. Dl producto para venta conoce igue cantidad queda imposibiftaco para s venta por dafio o
deterioro y su disposidan final?




ANEXO D. FORMATO DE ENTREVISTA AL INTERMEDIARIO

ENTREVISTA SOBRE EL CAFE COLOMEIAND

L
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"] " Dbjetive: Conocer desde los expertos aspectos de | cadena de valor del cafe.

e e we Univarzidad
LI Segmentoc Sector Cafeteno.

Buen dia, lo invitamos a participar en la siguiente entrevists para evaluar algunos aspectos referentes & la Gdena
de valor del cafe. Le agradecemos brindarmos unos minutos de su tiempo y responder las siguientes preguntas:

1. iOue rol desemnpenia en |z cadena de valor del cafe?

Z. &l momento de realizar la selecrion, compra o venta del gramo., icudles son los factores
mas importantes para decidir la calidad y el precio?

3. Hablenos del proceso de transformacion del grano posterior 2 su compra/venta

4. iPorqué considera que existe [z intermediacion en la cadena de valor del cafe?

5. Desde su experiencia, il es el valor de la intermediacion en la cadena de pn:-duu:it'm
delcafe?

6. s0ue tan dificil & la comercializzcion del cafe en Colombia?

10




7. éCual es el mecanismo de transporte utilizado para la comerdalizacion del cafe?

B iCual esla unidad de compra y vents del cafe en su ambito de actividad?

9. iDe gue manera realiza el almacenaje del cafe antes de efectuar i compragventa del
producto? iComo == comercializa?®

10. ;iTiene alguna forma de identificr el cafe gue ha comercializado?

11. i5eria itil poder identificario una vaz comercizlizado?

12. Del products comercializade, ¢ Que cantidad por lo general es susceptible de estropearse
{Imposibilidad de venta)?

13. iQue tratamiento s da al prodecto que & estropea y ya no puede ser comercializado?

11




ANEXO E. ENTREVISTA EXPERTO ANDERSON GIL
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ENTREVISTA SOBRE EL CAFE
COLOMBIANO
Objetivo: Conocer desde los expertos aspectos

o0 de la cadena de valor del café.

Segmento: Sector Cafetero.

Buen dia, lo invitamos a participar en la siguiente entrevista para evaluar algunos aspectos
referentes a la cadena de valor del café. Le agradecemos brindarnos unos minutos de su

tiempo y responder las siguientes preguntas:

1. ¢Cuéles son las presentaciones de café que vende usted y cuales son las mas

comercializadas?

R/ Bueno, inicialmente la materia prima son unidades de 40 Kg de café pergamino
seco es la presentacion de compra sé que se le hace al campesino, ya en las unidades que
manejamos para exportar después de maquila son casos de 70 Kg. Los cafés vienen con una
preparacion especial que manda cada exportador si se tiene en cuenta mallas, granulometria

y taza.

2. ¢Conoce usted la procedencia del grano?, si su respuesta es si, ¢ Qué mecanismo

usa para conocer y verificar el origen del grano?

R/ Bueno, nosotros como cooperativa tenemos en el sur del Tolima
aproximadamente 6 municipios que componen la cooperativa. Estos municipios tienen unos
puntos de compra de la cooperativa donde los campesinos llevan su grano a comercializar.
Nosotros en la trilladora en Ibagué recibimos el café comprado en los municipios y

evaluamos la calidad de cada café que se recibe de los municipios.

Nosotros, tenemos una base de datos establecidas para saber los asociados y todos

los asociados tienen cédula cafetera donde se comprueba que tienen café cultivado con los

12



requisitos para estar vinculados a la cooperativa. En ese orden de idea, la cooperativa cuando
genera factura sabe que el caficultor es un asociado de la cooperativa. Igual cual cuando se
despacha de esas zonas el café se recibe con un certificado que nos indica que el café viene

de esas zonas.

3. ¢Cual es el criterio de seleccion de café para venta?

R/ Nosotros tenemos varios criterios avalados por la Federacion Nacional de
Cafeteros. Primero el tema de la humedad, el factor de rendimiento que es la formula que se
aplica para conocer la calidad y asi pagarle al caficultor y el analisis sensorial en este caso es
de taza para saber si el café si cumple los requisitos para saber si es exportable. En la trilla

también se valida que se cumpla estos requisitos y las normas que exigen el exportador.

4. Si conociera toda la informacion de procedencia y manipulacion de café en su

proceso de produccion ¢ Cual cree que es el principal valor para su negocio?

R/ Digamos que, en el caso de nosotros, como nosotros manejamos vollimenes altos
la cooperativa busca hacer negocios que en bolsa en los cuales le ayudan al caficultor recibir
unos sobreprecios por calidad y volumen. Eso podemos ver nosotros porque manejamos
grandes volumenes, hay mas facilidad de identificar esos potenciales clientes que compren

en el exterior

5. ¢Considera usted importante para el consumidor final, conocer la procedencia del

café?

R/ Si claro, de hecho, a nivel mundial hoy en dia es uno de los mercados que esta
creciendo aceleradamente porque el consumidor en el exterior, en Colombia falta poder
adquisitivo y cultura de consumo de café, en el exterior las personas que consumen ellos
quieren conocer procedencia inclusive si pueden ver en fotos el caficultor seria una gran
experiencia Cuando vienen los catadores internacionales ellos quieren saber las condiciones

en las que viven el caficultor.

13



6. ¢ Qué medios de transporte normalmente se usan en la cadena de valor del café?

R/ El tema es complejo, las zonas que tenemos son de dificil acceso, pero
normalmente lo trasladamos en camiones. En tiempo de cosecha estamos recibiendo 2 viajes
de café semanales equivalentes 250 sacos de pergamino porque es dificil las zonas de acceso
porque las carreteras no son muy bien acondicionadas para manejar cualquier vehiculo por

eso toca vehiculos grandes.

7. ¢Cual es su proceso de logistica para la distribucion del café?

R/ Nosotros después de que el socio compra en la cooperativa se despacha a la
trilladora, después se recibe y se almacena en arrumes donde se acopia el café y se identifica
con la documentacién del municipio de origen. Se lleva al laboratorio se hace analisis y si el
café no sirve para exportar entramos al proceso de trilla. Se trilla y lo pasamos a almacenar a
Bodega para cuando el exportador da el aval para despachar este café en mulas para los
puertos de Buenaventura o Cartagena. Alli la Federacion Nacional de Cafeteros revisa en
cada puerto para verificar que realmente cumple el grano que se va a despachar para el

mercado internacional. Finalmente, se embarca hacia el destino final.

8. Del producto para venta conoce ¢qué cantidad queda imposibilitado para la venta

por dafio o deterioro y su disposicién final?

R/ Nosotros, por ejemplo, cuando recibimos los cafés del municipio se toma la
muestra para verificar si cumple para exportacion. Si no cumple, el café no entra al proceso
y se direcciona a otros clientes que maneja otras calidades. El porcentaje es muy relativo,
porque decir yo que en cosecha de café en la gran mayoria viene bueno, pero hay café que
viene con problema en taza como por fermento, fenoles, quimicos que no son agradables en
la taza para el consumidor final que trae unos problemas desde la recoleccidn porque viene
mucho grano deteriorados, estos granos son retirados y se envia a otras personas para un

mercado de mas baja calidad.

14



ANEXO F. ENTREVISTA EXPERTO JORGE MENDEZ

L
L ]
[ ]
L

“ean’

e e e e e Uuniversidad

ENTREVISTA SOBRE EL CAFE
COLOMBIANO

Obijetivo: Conocer desde los expertos
aspectos de la cadena de valor del café.
Segmento: Sector Cafetero.

Buen dia, lo invitamos a participar en la siguiente entrevista para evaluar algunos

aspectos referentes a la cadena de valor del café. Le agradecemos brindarnos unos minutos de

su tiempo y responder las siguientes preguntas:

1. ¢Cuales son las presentaciones de café que vende usted y cuales son las mas

comercializadas?

R/ En el mercado que conozco principalmente se encuentra de libra 500 gr, 250 gr,
existe un tipo de presentacion la libra americana no tengo presente la cantidad, me parece
que es de 360 gr aproximadamente. Para las tiendas de café se usa de 2,5 kg en granos sin

moler.

2. ¢Conoce usted la procedencia del grano?, si su respuesta es si, ,Qué mecanismo

usa para conocer y verificar el origen del grano?

R/ Yo soy parte de varios o de algunos nichos en algunos casos en especifico de la
tienda de café es mas accesible la informacién de la persona que cultiva el café porque se
negocia directamente con el cultivador de café. Cuando se habla méas macro conocer la
procedencia es dificil porque se puede agrupar un tipo de café de acuerdo de un origen y no
especificamente de café. Existe una trazabilidad cuando la comercializacién de café es

macro téecnicamente debe tener el nombre de las personas que pusieron o tienen en esa masa

de café macro pusieron café para esa masa de cafe.

15




Existe una herramienta para hacer traza. En la mayoria de los casos y dependiendo
del tipo de café hay una documentacion de traza cuando se requiere cuando la finca tiene

una certificacion.

3. ¢Cual es el criterio de seleccion de café para venta?

R/ Existen varios criterios, las calidades son varias y el café se comercializa teniendo
en cuenta la calidad del café dependiendo de los requerimientos del cliente. Por ejemplo, un
café que tenga un sabor especifico es un criterio, por otro lado, que el café sea una malla

superior es decir grueso.

Los criterios varian de acuerdo con el consumidor final. Por ejemplo, los cafés

organicos se seleccionan por los procedimientos del caficultor.

4. Si conociera toda la informacién de procedencia y manipulacion de café en su
proceso de produccion ¢ Cual cree que es el principal valor para su negocio?

R/ Yo siento que conocer o tener la informacién y tener la educacion sobre la cadena
le da mucha herramienta para poder maniobrar y vender su producto. No es o mismo vender

un café super exatico a un café suave un poco méas balanceado.

5. ¢Considera usted importante para el consumidor final, conocer la procedencia del

café?

R/ Si me parece, dignifica el trabajo del caficultor le da un valor agregado, le da un
poco mas de sentido humano a la cadena que el consumidor final conozca la persona que
cultivo su café porque puede generar un sobreprecio conocer el caficultor y sus

procedimientos antes de sacar un café a la venta.

6. ¢ Qué medios de transporte normalmente se usan en la cadena de valor del café?

R/ Hay muchos, mulas, dobletroques, camiones, barcos, avion. Depende de la escala
de la comercializacion. Tu como caficultor tienes la posibilidad de la tienda de café
normalmente la forma de movilizar el café en carro. No existe un transporte especifico.

16



7. ¢Cual es su proceso de logistica para la distribucién del café?

R/ Depende del producto terminado. Si es tostado es distinta la l6gica en verde o
excelsos. Varia de acuerdo con el tipo de café si los van a vender excelso o verde, no es lo

mismo vender un contenedor o 30 kg de café tostado.

Como barista, mi tio producia el café lo secaba lo llevaba a Ibagué alli lo trillaba y

lo tosteaba, lo zarandeaba para seleccionar café por tamafio y luego se comercializa.

8. Del producto para venta conoce ¢,qué cantidad queda imposibilitado para la venta
por dafio o deterioro y su disposicion final?

R/ Cuando trabajaba como barista el dafio era minimo porque el flujo de venta era
muy dindmico y nos permitia secar y almacenar el café durante 15 dias y tostar. entonces no
habia problema de café por reposo por algin otro factor por el buen trabajo de finca

entonces era minimo.

Yo diria 5 al 10% exagerado.

17



ANEXO F. ENTREVISTA INTERMEDIARIO CONSTANZA MALDONADO

.o ENTREVISTA SOBRE EL CAFE
COLOMBIANO

| N ]
() (Y ®
:. ." e a n Objetivo: Conocer desde los expertos

ee e e e UNversidad aspectos de la cadena de valor del café.
() Segmento: Sector Cafetero.

Buen dia, lo invitamos a participar en la siguiente entrevista para evaluar algunos
aspectos referentes a la cadena de valor del café. Le agradecemos brindarnos unos minutos de

su tiempo y responder las siguientes preguntas:

1. ¢Qué rol desemperia en la cadena de valor del café?

Nosotros en este momento tenemos varios roles, uno es el de productor agricola
porque tenemos el terreno, tenemos el de beneficiador porque tenemos la labor de descerezar
el café, lavarlo y secarlo. Y tenemos el proceso de comercializacion, el de torrefaccion lo
hace una persona de la cooperativa que esta certificada para hacer el proceso de Trillado,
Tostado, Molido y empacado.

Esta labor de la cogida del café se le paga al campesino de la vereda para hacer este
proceso. El resto del proceso es realmente secarlo pues lo hacemos nosotros y la

comercializacion también la hacemos nosotros ya con conocidos.

2. Al momento de realizar la seleccion, compra o venta del grano, ¢cuéles son los

factores mas importantes para decidir la calidad y el precio?

Bueno, uno de los factores para medir el tema de la calidad del café ha sido la
acidez de la tierra que se cultiva, pues hay una medicién de pH. Lo otro que hemos
tenido en cuenta es que la cereza debe estar completamente sana porque asi va a estar

mejor la calidad del café y también el tamafio del grano como tal.

18



3. Hablenos del proceso de transformacion del grano posterior a su compra/venta

Bueno nosotros tenemos un terreno donde la tierra tiene cierto grado de acidez lo
cual hace que sea una tierra buena para producir el café. Hacemos un proceso de

abono del café dos o tres veces al afio.

Tenemos dos cosechas al afio grandes, una hacia el mes de abril y otra hacia el
mes de octubre y hacemos la recoleccion. Se hace el proceso de descerezar el café

que es quitarle la pulpa la cascara y posterior se hace el proceso de lavado del café.

Después de esto se pone a secar, luego de secado se deja un tiempo para que
tenga un 6ptimo secado, estamos hablando de dos a tres meses de secado en paceras
y luego lo llevamos a hacer el proceso de torrefaccion. Entonces se va con una
persona que es certificada en ese proceso y tiene una maquinaria especial para hacer
eso. Se trilla el café, se selecciona el café por tamafios y luego se hace un Proceso de
tostado, Molido y empacado. El proceso de tostado también tiene como unos Grados
de Tostion. entonces si queremos un café Suave un café medio o un café alto asi
mismo se va grado de tostion posterior a que esta empacado lo vendemos con

conocidos. No hemos hecho el proceso de llevarlo a tiendas, solo con referidos

4. ;Por qué considera que existe la intermediacion en la cadena de valor del café?

Digamos que hay personas que no realizan toda la cadena porque desconocen
donde y cdmo hacer el proceso de torrefaccion. En Colombia sabemos que el precio
de la carga no es muy alto entonces muchas veces no cubre los gastos con ese precio

de pagar la carga de café

Desconozco cual es el precio que pagaria una persona que tenga centro de acopio
para exportar, pero sé que existen esos centros. para hacer exportacién de café a través de la
Federacion hay ciertos filtros y pagar cosas que en nuestro caso no hemos llegado a

explorar.

19



5. Desde su experiencia, ¢cudl es el valor de la intermediacion en la cadena de

produccién del café?

Digamos que ya en tema de café ya es méas conocido digamos que si estan
exportando café y existen intermediarios debe haber un mejor precio que ofrece
normalmente la Federacion de Cafeteros, deberia existir un valor es que tengan mejor

precio y el campesino pueda suplir los gastos de forma que les quede ganancia.

6. ¢ Queé tan dificil es la comercializacion del café en Colombia?

Digamos que muchos de los cafés y cafeterias que se han montado en
Colombia cada una tiene su marca y la vende en su local y en los supermercados ya
tienen sus marcas referenciadas y siempre todo el mundo va con su marca y siempre
hay el temor de probar una marca nueva por eso es bueno hacer cataciones para que
se conozca la marca y ese seria el siguiente paso pero digamos que se puede
comercializar el café y entrariamos hablar temas de estratificacion porque la gente le

dices una libra de café 15000 pesos y no estan dispuestos a pagar a ese precio.
7. ¢Cual es el mecanismo de transporte utilizado para la comercializacion del café?
Nosotros tenemos nuestra camioneta, se tienen unas lonas que son para
transportar café y luego de que ya esta empacado y que se supone no deben filtrarse
bacterias 0 cosas asi pues no hay peligro de ponerlo en una canastilla y realmente no
es que vayamos a transportarlo muchisimas horas ni dias.
8. ¢Cual es la unidad de compra y venta del café en su &mbito de actividad?
Nosotros manejamos un empaque para 1 libra de café con presentacion

molido o en grano, no mucho, si he vendido uno yo dejo el de pepa para mi dsea que

manejo los dos empaques

20



9. ¢De qué manera realiza el almacenaje del café antes de efectuar la compra/venta del

producto? ;Como se comercializa?

Ahi estariamos hablando de antes del proceso de torrefaccion pues el café se
pone en unas paceras y es cubierto por unos plasticos. es lo Unico que se usa para el
secado del café y después de la torrefaccion y que ya se entrega en empaque ya o
pongo Yo en una vitrina dispuesta para eso. Quizas el volumen que manejan no

amerita un almacenamiento, exacto.

Tenemos dos cosechas al afio y estamos hablando de entre 80 y 120 libras en

cada una de las cosechas.

10. ¢ Tiene alguna forma de identificar el café que ha comercializado?

En la bolsa estan los datos, tenemos un correo y tenemos los datos de quien

hizo el proceso de torrefaccion, eso es parte de la etiqueta.

11. ¢ Seria atil poder identificarlo una vez comercializado?

En nuestra etiqueta est4 el nombre de la finca, a que altura se encuentra el cafe,
nuestros datos de celular correo, pero no se me habia ocurrido poner un QR,

interesante.

12. Del producto comercializado, ¢Qué cantidad por lo general es susceptible de

estropearse (Imposibilidad de venta)?

De todo mi producido que no se venda, hay una, cuando estas haciendo el
proceso de lavado del café hay algo que se llama pasilla gracias a dios lo que sale de
pasilla es tan minimo, yo diria que es menos del 1% ... tenemos una produccién muy

pareja y eso al final no pesa mucho.
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13. ¢ Qué tratamiento se da al producto que se estropea y ya no puede ser

comercializado?

Ese café se tuesta y se gasta en la finca, para consumo propio.
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ANEXO G. ENTREVISTA INTERMEDIARIO LEIDY HURTADO
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ENTREVISTA SOBRE EL CAFE
COLOMBIANO

Objetivo: Conocer desde los expertos
aspectos de la cadena de valor del café.
Segmento: Sector Cafetero.

Buen dia, lo invitamos a participar en la siguiente entrevista para evaluar algunos

aspectos referentes a la cadena de valor del café. Le agradecemos brindarnos unos minutos de

su tiempo y responder las siguientes preguntas:

1. ¢ Qué rol desempefia en la cadena de valor del café?

Digamos que yo trabajo méas en la comercializacion y transformacion del
grano. Digamos que no interfiero en el proceso de produccion como tal, pero si hago
parte de la compra, ofrecimiento y negociacion del café en pepa para la posterior

comercializacion.

2. Al momento de realizar la seleccion, compra o venta del grano, ¢cuéles son los

factores mas importantes para decidir la calidad y el precio?

Digamos que eso depende del tipo de café y de la experiencia que se quiera
brindar al cliente. Digamos que la compafiia, como ya pas0, atraveso un tiempo de
desabastecimiento o precios muy altos a nivel nacional, pues cuenta mucho el precio
internacional, lo que hay en los paises cercanos a Colombia, lo claro es que no se
puede dejar el mercado desabastecido, de un momento a otro, ...se acabd el café... no

se puede, pero en cuanto a seleccién del café y demas, depende del tipo de café.

Si vas a vender un café institucional no se necesita un café con altos
estandares, pero si vas a ofrecer Premium ya entran hacer la revision de la pepa de

café, si se presta para la tostion para la molienda o si olfativamente puede funcionar

23



de acuerdo con los estandares de la empresa y el precio que siempre debe estar en los

estandares para que no afecte al consumidor.

3. Hablenos del proceso de transformacién del grano posterior a su compra/venta

Como tal no hago parte del proceso productivo o0 molienda, pero a grandes
rasgos es que el grano cuando se compra realiza la tostion del café que es el proceso
donde le das el sabor amargo y no todos los cafés van molidos; normalmente el café
con mayor concentracion de cafeina son las pepas que solo se tuestan y reposan
porque después van a empaque con tirillas y se sellan. Si es para otra linea la pepa
tiene un proceso de partimiento, se seleccionan las pepas que son acordes con el

tamarfio y en una maquina de calor se completa el producto.

4. ¢Por qué considera que existe la intermediacion en la cadena de valor del cafe?

Es un tema més de gobierno. La influencia de la Federacion de Cafeteros es
grande; tiene que ser intermediado porque el café fue uno de los productos
representativos en cuanto a generacién de divisas para el pais y el gobierno tenia el

control de ese exceso de divisas.

Hoy Colombia no esté bien parado internacionalmente pero si me parece que
es el gobierno el que hace mal y no la necesidad del mercado. No es un producto que
requiera control ni es un producto con muchos eslabones en la cadena. El mercado
esta asi porque el gobierno asi lo quiso, pero yo creo que se podria manejar como
cualquier otro producto terminado, como materia prima y el resultado es lo que se
vende al consumidor final, pero deberia funcionar como cualquier otro alimento de la

canasta familiar.

5. Desde su experiencia, ¢cual es el valor de la intermediacién en la cadena de

produccién del café?

La intermediacion no da valor. El campesino directamente deberia ofrecer y

comercializar sin eslabones adicionales porque eso encarece el producto y no le
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genera valor porque no hay transformacion de ese proceso, porque son muchas las
cadenas de comercializacion, pero sin alterar la pepa como tal. Yo creo que los
campesinos no mejoran a traves de la agremiacion y las empresas porque hoy el
costo de la materia se dobla por transporte o aumenta porque cada actor le va
poniendo mas precio y se deberia optimizar ese proceso de la extraccion de la pepa

de la colecta a las plantas o usar de acopio de las empresas que puedan ser clientes

¢ Qué tan dificil es la comercializacion del café en Colombia?

No es dificil comercializarlo, tiene mucho proceso y por lo tanto se encarece,
pierde competitividad respecto al café internacional y las empresas por no afectar sus
costos optan por comprar afuera, donde no hay tanto intermediario. No es tan dificil
porque la oferta y la demanda son altas, pero ese tipo de cosas hacen que el café se
encarezca, es todo lo que lleva el proceso lo que lo sube y si el gobierno quiere
intervenir, que lo haga ahi y no tanto internacionalmente porque los europeos no les

importa el precio, pero si podriamos ser mejores y sacar mas provecho de la oferta.

¢ Cual es el mecanismo de transporte utilizado para la comercializacién del café?

Depende mucho de donde viene el café. Del exterior viene en contenedor con
sistemas de fumigacion, limpieza, filtracion de agua, porque como tal el café se
averia si se moja. Eso normalmente, sea nacional o internacional se transporta en
fique fino porque si no se presentaria escape del grano. La humedad es de cuidado,
no debe haber presencia de quimicos contaminantes ni agua y debe estar bien aislado
para que no haya contaminacion del producto, porque a veces la gente con la
limpieza excede los olores 0 insumos de limpieza. Deben ser productos de limpieza
certificados en la industria alimenticia. El proveedor debe garantizar y el ICA te pide
dinero y permisos para tramitar estos permisos tanto en la importacion y ante la

DIAN para la compra internacional del café.
¢Cual es la unidad de compra y venta del café en su &mbito de actividad?
La unidad de compra al exterior en libras y nacional es kilo. Se vende en

bolsas de 500 gr o de 1000 dependiendo de la presentacion. Ahora el café ionizado
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descafeinado se vende en vidrio y es un café que molido no al punto de preparacion,

pero si instantaneo, como granulado, esas son las presentaciones que vendemaos.

Todo se compra en grano y se procesa. Uno es la pasilla y lo otro para el

producto Premium.

9. ¢De qué manera realiza el almacenaje del café antes de efectuar la compra/venta del

producto? ¢ Como se comercializa?

Después de que el café estd empacado, la vida util del café es de un afio o
maés, dependiendo entonces de las bodegas donde se hace la tostion. Alli hay unos
anaqueles en madera que es importante la madera porque después de empacado ya se

conserva, el cuidado mas importante del café es cuando es materia prima.

10. ¢ Tiene alguna forma de identificar el café que ha comercializado?

No se tiene. El café puede ser de Manizales, Medellin, Honduras, que es una
region de donde se importa mucho, pero no hay forma de saber la finca o la vereda;
nosotros no tenemos acceso a la cédula cafetera de cada campesino porque en la
cadena de abastecimiento hay muchos actores. A la final a ti te lo venden empresas
grandes que se lo compran a los campesinos entonces es muy dificil conocer el
origen de cada pepa y puede que si compras un saco de 26 libras puede que 50
sacos vengan de una finca y 50 de otra puedes conocer la region, pero es dificil mas

abajo
11. ¢ Seria atil poder identificarlo una vez comercializado?
Yo creo que le funcionaria a una empresa que maneje variedad en el café.

Nosotros hemos adaptado el café a diferentes presentaciones, pero es mas para una

empresa con portafolio enfocado al origen por la temperatura del café por
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12. Del producto comercializado, ¢Qué cantidad por lo general es susceptible de

estropearse (Imposibilidad de venta)?

No hay margen de dafio en la presentacion que nosotros manejamos. Si se

rompe una bolsa quizas, pero es algo que no ocurre normalmente.
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