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Resumen

A nivel de Colombia, el departamento del Huila es el primer productor de cafés especiales y el
cuarto en cacao, gozando de buen posicionamiento en los mercados internacionales debido a su
calidad, sabor y aroma. Sin embargo, actualmente no existe una caracterizacion de las empresas
tostadoras de café y cacao que permita conocer el nivel tecnoldgico y los procesos de cosecha,
poscosecha y potencial de mercadeo. En este sentido, el objetivo de este trabajo fue caracterizar
las empresas tostadoras de cacao y café en el departamento del Huila en funcién de informacion
empresarial, aspectos de mercadeo, procesamiento del producto y aspectos legales, con el fin de
generar una clasificacion y tipificacion de las empresas tostadoras, que permitan inducir planes
de acciones y prospectivas de mejora en el proceso. Se encuestaron un total de 13 empresas
tostadoras de cacao y 32 de café, distribuidas en la regidn norte, occidente, centro y sur del
departamento del Huila. La encuesta implementada comprendio6 cuatro categorias: i) informacion
empresarial, ii) mercadeo, iii) procesamiento del producto y iv) aspectos legales, en las que se
distribuyeron un total de 50 preguntas. La informacidn recolectada se utiliz6 para realizar un
andlisis descriptivo, un analisis multivariado, un analisis de correspondencia y un analisis de
cluster jerarquico. Los resultados evidenciaron que las empresas tostadoras de cacao y café
difieren significativamente en su estructura organizacional. Adicionalmente se evidencié que en
cacao se requieren intervenciones para el mejoramiento de los procesos asociados al
procesamiento del grano, principalmente en la fermentacion. Finalmente, el analisis multivariado
permitio clasificar las empresas en grandes, medianas y pequefias, siendo las variables mas
influyentes para su clasificacion el nimero de empleados y su nivel de estudio.

Palabras clave: Café tostado, Cacao tostado, Tipificacion de las empresas,

Almacenamiento, Produccion.



Abstract
In Colombia, the department of Huila is the leading producer of specialty coffees and the fourth
largest producer of cocoa, enjoying a good position in international markets due to its quality,
flavor and aroma. However, there is currently no characterization of the coffee and cocoa
roasting companies that would allow us to know the technological level and the processes of
harvesting, post-harvesting and marketing potential. In this sense, the objective of this study was
to characterize the cocoa and coffee roasting companies in the department of Huila in terms of
business information, marketing aspects, product processing and legal aspects, in order to
generate a classification and typification of the roasting companies, which would make it
possible to induce action plans and prospective improvements in the process. A total of 13 cocoa
roasting companies and 32 coffee roasting companies were surveyed, distributed in the northern,
western, central and southern regions of the department of Huila. The survey consisted of four
categories: i) business information, ii) marketing, iii) product processing and iv) legal aspects,
with a total of 50 questions. The information collected was used for descriptive analysis,
multifactor correlation analysis and principal component analysis (PCA). The results showed that
cocoa and coffee roasting companies differ significantly in their organizational structure. In
addition, it was found that in cocoa, interventions are required to improve the processes
associated with bean processing, mainly fermentation. Finally, multivariate analysis made it
possible to classify the companies into large, small and medium-sized, with the most influential
variables for their classification being the number of employees and their level of education.

Keywords: Coffee roasting; Cocoa roasting; Company classification; Storage; Production
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Introduccion

En el mercado mundial, la produccion y el comercio del café y el cacao como productos
agricolas primarios son de gran importancia econémica, dado que son uno de los productos de
mayor consumo, destacados por su calidad, sabor y aroma. En relacion al café (Coffea), es un
arbol de zonas tropicales, perteneciente a la familia Rubiaceae originario de Africa, en Etiopia.
Segun International Coffee Organization (s.f.) las dos especies mas importantes desde el punto
de vista econémico son Coffea arabica (café arabica) que representa aproximadamente mas del
60% de la produccién mundial, y Coffea canephora (café robusta), cultivada principalmente en
paises centroamericanos entre ellos Colombia, la calidad del café colombiano es reconocida
mundialmente y estimada como una de las mejores dentro de los cafés arabicos, siendo este el
mayor productor de café arabico de suave lavado.

El area cafetera colombiana corresponde aproximadamente a 844.744 ha manteniendo
una productividad de 19.4 sacos por ha, alrededor de 546.382 familias se dedican a este cultivo
ubicadas en 23 departamentos y 604 municipios, demandando aproximadamente 2,5 millones de
empleos entre directos e indirectos (Ministerio de Agricultura, 2021a), por su parte la Federacion
Nacional de Cafeteros (2019) informo que el departamento del Huila es uno de los mayores
productores, en donde el 74% de la poblacidn rural se dedica a la caficultura, conformados por
84.000 familias campesinas cultivadoras de café arabico de las variedades Castillo, Colombia,
Caturra, Tipica, Borbon y Tabi, con un total de 145.741 ha de café, generando alrededor de
101.000 empleos directos.

Por otro lado, el cacao (Theobroma cacao L.) es un arbol del bosque tropical,
perteneciente a la familia Malvaceae originario del sur de América, el arbol se conoce

comunmente como cacao mientras que el término cocoa se refiere a los productos preparados


https://paperpile.com/c/DlYj3v/nD5x
https://paperpile.com/c/DlYj3v/nD5x
https://paperpile.com/c/DlYj3v/nD5x
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con las semillas secas y fermentadas. El cacao se clasifica en tres grupos genéticos: criollo,
forastero y trinitario. El cacao criollo es el de mejor calidad, pero de mayor susceptibilidad a
enfermedades. Segun el Ministerio de Agricultura (2022), en Colombia desde el 2021 se tuvo
cerca de 190.000 hectéreas sembradas en 422 municipios de 30 departamentos por
aproximadamente 52.000 familias cacaoteras, generando alrededor de 174.000 empleos directos
e indirectos.

El cacao es un “Commodity” que representa la base de la economia de millones de
pequefios productores en el mundo, segun lo informado por la Gobernacion del Huila (2022), es
esta una actividad productiva del sector agropecuario de la que derivan su sustento alrededor de
3.300 familias en el departamento del Huila, con una importante inclusién de género, de acuerdo
con datos de FEDECACAO (2022) se caracteriz6 a 2.606 productores, donde 736 son mujeres.
Asimismo, se estima que en el Huila hay sembradas 7.000 hectéreas de cacao, distribuidas en 35
municipios destacandose aportes en los municipios de Gigante, Rivera, Campoalegre, Algeciras,
Tello y Palermo.

Los 35 municipios productores del departamento del Huila en café y cacao han
posicionado al Huila como el primer productor de cafés especiales y el cuarto en cacao en el
pais. En el cual la mayor parte cultivada se encuentra en los municipios de Pitalito, Garzon,
Gigante, Palestina, Acevedo, San Agustin, Isnos, Saladoblanco, Elias, Timana, Suaza,
Guadalupe, Altamira, Tarqui, Oporapa, La Argentina, La Plata, Pital, Agrado, Paicol, Tesalia,
Nataga, Yaguara, Iquira, EI Hobo, Campoalegre, Algeciras, Teruel, Santa Maria, Palermo,
Rivera, Neiva, Tello, Baraya, y Colombia. Debido a estas contribuciones del café y el cacao en el
departamento del Huila, es de gran importancia contar con informacion relevante asociada a las

empresas transformadoras de café y cacao, ya que hasta el momento no existe informacion en
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caracterizacion de las empresas tostadoras en el departamento del Huila solo de algunas pocas a
nivel nacional e internacional.

Chaves (2009) en un estudio realizado sobre una muestra de 65 empresas, caracterizé las
integrantes de la Industria Torrefactora Nacional, sobre la dptica de su estructura organizacional,
describiendo las premisas de su direccionamiento y el desempefio de las pequefias empresas
tostadoras colombianas, diagnosticando el mercado de café procesado en nuestro pais por medio
del perfil representativo de las industrias tostadoras las cuales estan constituidas alrededor de 7
personas (3 en areas administrativas y 4 operativas) con canales de distribucién local y
especializados, adicionalmente el autor menciona que el mercado de café procesado en Colombia
se encuentra fuertemente concentrado en 10 empresas que abarcan mas del 90% del total de
ventas.

Por otra parte, Martinez y Gonzalez (2018) en un estudio de caso realizado sobre las
estrategias de internacionalizacion en el sector cafetero colombiano; caso Café Castillo de Santa
Rosa caracterizo la empresa por medio de entrevistas relacionadas a la informacion corporativa,
informacion productiva, informacion comercial), y un analisis DOFA, teniendo en cuenta la
situacion actual del sector cafetero en Colombia, se propuso mejorar su estructura
organizacional, por medio de estrategias que conduzcan al mejoramiento de sus procesos y
permitan asumir el reto de internacionalizarse buscando el aprovechamiento de las oportunidades
del mercado, pudiendo replicarse estos estudios en otros casos de pequefias empresas
colombianas.

A nivel internacional, Guerra (2015) en un estudio analitico desde el habitad bioldgico-
cultural en las organizaciones, en la relacion entre la inteligencia, memoria organizacional y

competencias creadas a través de la Inteligencia colectiva en 84 torrefactoras de café venezolanas
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ante la ausencia de estructuras acordes con la produccion y capitalizacién del saber con el fin de
construir conocimientos organizacionales, se evidencio en los resultados que solo el 25% de las
torrefactoras analizadas estan orientadas a la gestién del talento humano, han creado estructuras
organizativas coherentes con la participacion de sus empleados en proyectos de innovacion e
I+D, formacion continua, inversion en formacion del personal directivo, cuentan con una
memoria organizacional relacionadas con registro de perfiles competitivos, registros en la
evolucion del producto, archivos y procesamiento de informacion sobre mercado.

Estos antecedentes a nivel nacional e internacional evidencian la importancia de obtener
informacion de las empresas que realizan la transformacion de los granos de café y cacao con el
fin de disminuir las brechas de investigacion. En el proceso de recoleccion de informacion estas
herramientas facilitan la descripcion, gestion y control de los procedimientos a través de la
identificacion de los elementos esenciales detectando aspectos de mejora, junto con la
determinacion de necesidades presentes en las industrias, con el fin de generar oportunidades en
el desarrollo de la actividad econdmica, la eficiencia en las operaciones de las empresas, en los
procesos de tostado del café y cacao, para poder alcanzar sus objetivos y aumento en las
producciones por medio de alternativas y estrategias que promuevan la competitividad de la
produccion cafetera y cacaotera, manteniendo su posicién dentro del mercado, y posicionarse
cada vez mas como el mayor productor de café y cacao a nivel nacional, ya que se tiene en
cuenta que en relacion al cacao el departamento del Huila en los tltimos afios no ha demostrado
un incremento significativo a diferencia del café que sigue liderando en el transcurso del tiempo.

En este sentido el presente trabajo tiene como objetivo caracterizar las empresas
tostadoras de café y cacao en el departamento del Huila en funcién de informacion empresarial,

aspectos de mercadeo, procesamiento del producto y aspectos legales, con el fin de generar una
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clasificacion y tipificacion de las empresas tostadoras, que permitan inducir planes de acciones y
prospectivas de mejora en los procesos.

El presente trabajo de tesis profesional consta de la introduccion, problema de
investigacion actual y la formulacion del mismo, seguidamente se presenta la justificacion, los
objetivos general y especificos, el marco tedrico y conceptual, la produccién nacional y
exportaciones de café y cacao, las caracteristicas del consumo, la torrefaccion y antecedentes
nacionales e internacionales, se describe la metodologia utilizada durante el proceso con sus
respectivos componentes, el tipo de investigacion, el instrumento de recoleccion de datos, el area
de estudio, la recoleccion de la informacion, y el anlisis estadistico, asimismo se registra los
resultados de la investigacion, la caracterizacion del proceso de mercadeo de cacao y café en el
departamento, la evaluacién de procesamiento de los granos, la clasificacion y tipificacion de las
empresas tostadoras de café y cacao, el plan de accion y las estrategias de fortalecimiento de la
cadena de produccidn del café y cacao tostado, luego se enuncian las respectivas conclusiones,
recomendaciones, y finalmente las referencias bibliografias, cerrando la investigacion con los

Apéndices.
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Problema de investigacion
Debido al aporte del café y el cacao en el departamento del Huila, es de gran importancia

contar con informacion relevante asociada a las empresas transformadoras de café y cacao, ya
que hasta el momento no existe informacion en caracterizacion de las empresas tostadoras en el
departamento del Huila solo de algunas pocas a nivel nacional e internacional, por ende al no
contar con informacion asociada a las empresas transformadoras de café y cacao tostado, en
cuanto a su informacion empresarial, informacion de mercadeo, procesamiento del producto y
aspectos legales conlleva a una dispersion de la informacion y no se puede conocer el valor
agregado que estan generando estas en el departamento. Ademas, la generacion de planes de
accion que aporte al desarrollo de la cadena productiva del café y el cacao. Por ende, la pregunta
que sera el hilo conductor de la presente investigacion es ¢ Cuales son las caracteristicas de las

empresas tostadoras de café y cacao en el departamento del Huila?
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Justificacion

Esta investigacion busca caracterizar las empresas tostadoras de café y cacao en el
departamento del Huila, con el fin de conocer el funcionamiento interno de las empresas,
procedimientos, su estructura organizacional, la reglamentacion vigente, la infraestructura
necesaria para ofrecer café y cacao de calidad, y la verificacion de los distintos protocolos
disefiados en cada empresa, previniendo riesgos en el proceso de tostado, por el desarrollo de
contaminantes neoformados, contenido de acrilamida, furanos, HMF y FFA, mejorando las
formas de transformacion y comercializacion, con el fin de que se creen alternativas que
optimicen su competitividad, ofrezcan productos de calidad, y de esta forma potencialicen la
comercializacion y el crecimiento en el gremio cafetero y cacaotero del departamento del Huila,
para fortalecer el sector financiero y el desarrollo del pais.

En términos generales, nuestro propdésito fue conocer, analizar y evaluar cada proceso
realizado en las empresas tostadoras, como también su funcionamiento, su estructura
organizacional, con lo cual se puede tener una valuacion real, de las situaciones de las empresas
tostadoras Huilenses, se identifica elementos esenciales con lo que se fortalecen en cada proceso,
creando nuevas estrategias, la toma de nuevas acciones que permitan identificar riesgos y tomar
decisiones oportunas favorables lo que lograra que la empresa y el producto sea mas competitivo
en el mercado (Figura 1).

Figura 1

Flujo de procesos caracterizacion empresas tostadoras de café y cacao.

3. Identificacion de
1. Caracterizar las 2. Evaluar su estructura riesgos, creacion de
empresas tostadoras. organizacional. estrategias, toma de
decisiones, y acciones.

4.Competitividad.

Fuente: Autoria Propia.
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Objetivos

Objetivo General

Caracterizar las empresas tostadoras de café y cacao en el departamento del Huila.
Objetivos Especificos

Disefiar y validar el instrumento para la captura de informacion de las empresas
tostadoras de café y cacao en el departamento del Huila.

Realizar el diagnostico de las empresas tostadoras de café y cacao en el departamento del
Huila.

Analizar la informacién de las empresas tostadoras de café y cacao caracterizadas de

acuerdo con cada una de las tipologias.
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Marco Teorico y Conceptual

En la produccién y el comercio mundial de productos primarios el café y cacao son de
gran importancia econdmica y social, registrando en los Gltimos afios una dinamica comercial y
productiva creciente, los cuales constituyen la base de la economia nacional de la gran mayoria
de los paises, dado que son uno de los productos de mayor consumo, destacados por su calidad,
sabor y aroma.
Produccion Nacional y Exportaciones de Café

El procesamiento del café esta constituido basicamente por 5 eslabones, el primer paso
del proceso del café es la produccion en donde se encuentra el cultivo, en relacion a los
resultados de la caracterizacion de las empresas tostadoras se evidencio que las zonas tropicales
del departamento del Huila retnen las caracteristicas propicias para el cultivo del café, se
caracterizan por ser un clima caluroso y himedo a temperaturas de (16-28 °C) a una altitud que
varia entre los 1.251 m.s.n.m hasta los 1.751 m.s.n.m en las diferentes zonas del departamento,
las plantaciones estan situadas la mayoria en fincas de productores con una extension minima de
0-5ha hasta mas de 20 ha en las cuales se encuentra sembradas la variedad Tipica, Castillo,
Caturra, Borbén, Geisha, Colombia, Catimor, Tabi, sembradas mayor mente la variedad castillo,
borbon y caturra. Farfan (2021) indica que el estabelecimiento del cultivo se lleva a cabo bajo
recomendaciones agrondmicas, debido a que cada zona es diferente y por lo tanto se debe tener
en cuenta el sitio de establecimiento, la variedad de café a seleccionar, el material de siembra
(almacigos), densidad de siembra (plantas/ha), el ciclo de produccion o renovacion del cultivo,
manejo fitosanitario, manejo agronémico, nutricion del cultivo (sustratos/fertilizaciones), las
variables del clima como luminosidad, altitud, precipitacion, como también el material para la

siembra como bolsas, herramientas para el control de malezas, plagas y enfermedades.
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La cosecha y recoleccion del café depende de la variedad cultivada, para el caso del Huila
segun lo informado por Cortina et al. (2013) la variedad mayormente cultivada es castillo siendo
esta una variedad compuesta de lineas mejoradas, que difieren por sus genes de resistencia contra
la roya y por su adaptacion, su produccion depende de la altitud y de la temperatura, las primeras
flores aparecen alrededor de los 11 meses después de la siembra en el campo y, por lo tanto, la
primera produccion puede presentarse a los 18-19 meses. La recoleccion de los granos de café se
inicia cuando las cerezas estén maduras identificandose porque han alcanzado un color rojizo, las
cuales son recolectadas de forma manual (una a una), este proceso se realiza cotidianamente
hasta que todos los frutos maduran completamente.

Luego de tener en cuenta todas las actividades relacionadas al cultivo y la produccion se
obtiene el café cereza, definido como el fruto del arbusto de café-cafeto, el cual se recoge en las
épocas de cosecha en las zonas cafeteras y luego se somete a un proceso. De acuerdo con Puerta,
(2000) el procesamiento del grano el beneficio de café consiste transformar el grano de café
cereza en pergamino seco, donde se separan las partes del fruto y se seca el grano para su
conservacion, en el beneficio del café existe principalmente dos métodos, el beneficio por via
himeda el cual es caracterizado por comprender las siguientes etapas: recoleccion de café cereza,
despulpado, remocién del mucilago o la fermentacién, lavado y secado, hasta obtener el café
pergamino seco que luego se trilla para producir café almendra para exportacion, por medio de
este proceso se obtiene café con caracteristicas mas suaves en la bebida (cafés lavados, finos o
suaves) que el obtenido utilizando el proceso por via seca, segun el autor si se comparan, los
cafés obtenidos por via seca presentan cuerpo y amargo mas espesos y mas fuertes, en el cual se
realiza la recoleccion de café cereza, el secado, por ultimo, se trilla para producir café almendra

para exportacion siendo este proceso mas corto. Luego de realizar el beneficio por via himeda y
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seca se obtienen los siguientes productos:

Café verde: es el producto que se obtiene después de la remocion del pergamino como
resultado del proceso de trilla. El café verde es el insumo bésico para la elaboracion del café
tostado y soluble.

Café pergamino seco: Es el producto resultante del proceso del beneficio del grano en
donde al quitarle la cascara, el mucilago y lavarlo se procede a secar hasta obtener una humedad
del 12% obteniendo el café pergamino seco.

Café natural: Es el producto resultante del proceso de beneficio natural, en donde el café
cereza se recolecta, selecciona y se procede a fermentar y secar con la cascara sin realizarle
ningun proceso adicional.

Café lavado: Es el producto resultante del beneficio himedo, en donde el café cereza es
seleccionado, despulpado (separacion de la pulpa o cascara de los granos), se procede a la
fermentacion y por altimo el secado de forma mecénica o al sol hasta obtener una humedad del
12,5%.

Café honey: Es el café el cual se despulpa y se deja secar al sol con un porcentaje
determinado de mucilago.

Café en baba: Cereza de café que ha sido despulpado.

Los cuales son almacenados, analizados y proceden a realizarse el proceso de
torrefaccion, el café tostado es un producto que se obtiene al someter el café verde a tratamientos
térmicos, lo que origina varios cambios fisicos y reacciones quimicas que desarrollan el aromay
sabor de la bebida, el cual puede ser cafe molido, después del proceso de tostion, los granos de
café son molidos antes de proceder a la preparacion de la bebida, existiendo tres tipos de

molienda: grueso, fino y medio, que hacen referencia a la granulometria, en donde el tipo de
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molienda seleccionada dependera del método de preparacion o de la cafetera usada para la

preparacion final de la bebida.

Luego de obtener el café tostado ya sea en grano o molido, se obtienen diversos

derivados y preparaciones en funcion del gusto del consumidor final.

Figura 2

Procesamiento del café.
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En el café, segun International Coffee Organization (s.f.) las dos especies mas
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importantes desde el punto de vista economico son Coffea arabica (café arabica) que representa

aproximadamente mas del 60% de la produccién mundial, y Coffea canephora (café robusta),
cultivada principalmente en paises centroamericanos entre ellos Colombia, la calidad del café
colombiano es reconocida mundialmente y estimada como una de las mejores dentro de los cafés
arabicos, siendo este el mayor productor de café arabico de suave lavado, del mismo modo la
Federacion Nacional de Cafeteros (2021) informo que el consumo interno del café en Colombia

habria aumentado un 96% para el afio 2021, donde por medio de investigaciones se ha mejorado
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las percepciones sobre la influencia del café en la salud (positivamente), optando los
colombianos por consumirlo a temprana edad, alcanzando una participacion las bebidas a base
del café un 40% sobre el total de consumo de bebidas como las gaseosas, jugos, aguas entre
otros.

El area cafetera colombiana corresponde aproximadamente a 844.744 ha manteniendo
una productividad de 19,4 sacos por ha, alrededor de 546.382 familias se dedican a este cultivo
ubicadas en 23 departamentos y 604 municipios, demandando aproximadamente 2,5 millones de
empleos entre directos e indirectos (Ministerio de Agricultura, 2021b), segln la Federacion
Nacional de Cafeteros (2023), la produccion nacional anual de café ardbigo suave lavado, cerro
para el afio 2022 en casi 11,1 millones de sacos de 60 kg,12% menos que los casi 12,6 millones
de sacos de 2021 siendo esta cifra resultado del exceso de Iluvias ocasionadas por el fenémeno
de la nifia en los altimos afios.

En Colombia, 22 de los 32 departamentos del pais son cafeteros, de acuerdo con la
Federacion Nacional de Cafeteros, (2019) el Huila es uno de los mayores productores, en donde
el 74% de la poblacion rural se dedica a la caficultura. EI departamento del Huila esta
conformado por més de 84.000 familias campesinas cultivadoras de café ardbico de las
variedades Castillo, Colombia, Caturra, Tipica, Borbén y Tabi, que cultivan un total de 145.741
ha de café, generando alrededor de 101.000 empleos directos .Segun lo comunicado por
Manchola (2022), entre los principales departamentos productores de café en Colombia para el
afio 2022 el departamento del Huila lidero la caficultura colombiana consolidandose dentro del
primer lugar del ranking con una participacion del 18,13% de la produccion nacional
aumentando un 0,07% con respecto al afio anterior que fue de 18.06%, permitiendose con estas

cifras seguir consolidandose como el primer productor de café del pais, seguido por Antioquia y
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Tolima (Figura 3).
Figura 3

Informacion Estadistica Cafetera Departamental 2022.
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Nota. Autoria Propia, datos tomados de Manchola (2022). Departamentos mayor productores de
café. La Nacion.

La caficultura es el renglén productivo mas importante del Huila, cultivado en 4 regiones
del departamento, con base en la Federacion Nacional de Cafeteros (2019) la region centro del
departamento esta conformada por 16.528 familias cafeteras en 7 municipios donde se cultivan
cerca de 28.973 ha de café caracterizada su perfil de taza por poseer una fragancia y aroma
expresiva floral, un sabor a frutas y con notas a caramelo, acidez citrica y un cuerpo redondo
cremoso, balanceado y limpio, region norte en la cual se cultivan 31.598 ha de café en 13
municipios por 16.133 caficultores en esta sub region donde su café se caracteriza en taza por su
fragancia y aroma aromaticos Yy citricos, sabor con notas citricas, panela, frutos rojos y chocolate
amargo; con una acidez media y un cuerpo medio cremoso, region sur el café es cultivado y

cosechado en 10 municipios, por 39.698 familias campesinas, en taza se caracteriza por una
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fragancia y aroma a chocolate, buen dulzor y frutos rojos, notas frutales, flor de café, acidez
media alta y un cuerpo medio balanceado y la region occidente, en esta region el café es
cultivado y cosechado por 11.880 familias con influencia indigena en 5 municipios del oriente
del departamento, con un area cafetera de 18.053 ha los cuales garantizan la calidad del café
caracterizado por tener una fragancia y aroma citrico y flora, un sabor con notas agridulces,
citricas y a frutos amarillos, una acides media y un cuerpo medio cremoso, balanceado con
residual persistente; estas caracteristicas en las cuatro zonas del departamento fortalecen tanto la
produccion y exportacion en la region, resaltando que el 53% de las exportaciones del Huila son
de café.

En el cierre del 2022 las exportaciones de café disminuyeron 8% a poco més de 11,4
millones de sacos de 60 kg de café verde frente a los mas de 12,4 millones de sacos puestos en
los mercados internacionales en 2021 (Federacion Nacional de Cafeteros, 2023). Asimismo, el
Huila se encuentra entre los principales departamentos que mas export6 café tostado en grano,
luego de Caldas, Cundinamarca y Antioquia siendo Estados Unidos uno de los mas interesados
en este producto (Figura 4), ya que este se destaca por tener una gran variedad de cafés
especiales que estan diferenciados de acuerdo con su origen, forma de cultivo y beneficios,

obteniendo una taza limpia con acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y completo.
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Figura 4

Principales departamentos exportadores de Café en Colombia y paises compradores.
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Nota. Autoria Propia, datos tomados de Federacion Nacional de Cafeteros (2022). Exportaciones
de café tostado.
Produccion Nacional y Exportaciones de Cacao

El procesamiento del cacao estéa constituido por 5 eslabones, el primer paso del proceso
del cacao es la produccion en donde se encuentra el cultivo, llevandose a cabo actividades como
el establecimiento del cultivo, la obtencion del material vegetal, la injertacion, la adecuacion del
vivero, adecuacion del sombrio, trazado, ahoyada, el sustrato, aplicacion de abonos organicos,
manejo integrado de plagas y enfermedades, y demas labores que se realizan en el cultivo.
Posteriormente se llega la etapa de la cosecha en donde los frutos (mazorcas) son recolectadas
manualmente, con apoyo de herramientas como tijeras u otras que faciliten la recoleccion, esta

actividad se realiza cada 15-20 dias en donde se planifica los recorridos por los lotes para
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recolectar las mazorcas maduras. Las mazorcas al ser recolectadas se seleccionan (sanas) y se
separan de las enfermas, y luego procede a realizarse la partida de mazorca con ayuda de una
herramienta de corte- machete para el desgrane (sacar la semilla o grano de cacao de la cascara
con los dedos de las manos), seguidamente se almacenan para proceder al proceso de
fermentacion el cual dura méximo 8 dias, en donde se desarrolla el sabor y el aroma, para la
fermentacion se utiliza preferiblemente cajones de maderas o baldes, luego de la fermentacién se
procede a realizar el secado de los granos, los cuales al finalizar se les realiza un analisis de
calidad, y seleccion para ser tostados, descascarillados, molidos, prensados para obtener diversos
productos como lo son la manteca de cacao, cacao tostado en grano, nibs de cacao, coberturas de
chocolate, chocolate de mesa los cuales seran consumidos segun la preferencia de los clientes.
Figura 5

Procesamiento del cacao.
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El cacao es un producto muy importante, el cual ha venido mejorando en los Gltimos afios
sus propiedades organolépticas convirtiéndolo de gran importancia en el mercado mundial, segin
lo informado por el Ministerio de Agricultura (2021), entre los paises mas productores Colombia
se ubica en el décimo puesto como productor de cacao en el mundo, reconocido por la
Organizacion Internacional de Cacao (ICCO) como pais productor y exportador de cacao fino y
de aroma en un 95%.

Existen en el pais tres tipos de cacao: criollo, forastero y el hibrido o trinitario, el cacao
criollo es el mas fino destacado por su alta calidad en sus semillas, un olor de cacao dulce unido
a un aroma delicado; el cacao forastero se caracteriza por ser de mayor tolerancia a las
enfermedades que el cacao criollo, representando aproximadamente un 95% de la produccion
mundial, el cacao trinitario (Cruce entre el cacao forastero y criollo) es mas resistente y
productivo que el cacao criollo, pero de inferior calidad.

Comercialmente estos se clasifican como cacao ordinario y cacao fino o de aroma, el
cacao ordinario son granos producidos por los cacaos tipo forastero, estos son utilizados en la
fabricacion de manteca de cacao y de productos que tengan elevada proporcién de chocolate. El
cacao fino o de aroma, en términos generales granos de cacao tipo criollo y trinitario son
utilizados en mezclas con granos ordinarios o forastero para producir sabores especificos en los
productos terminados. Los granos correspondientes a esta categoria dan caracteristicas
especificas de aroma o color en chocolates finos de revestimientos o capas de cobertura, también
se usa para producir cacao en polvo empleado como aroma en algunas recetas y en la
preparacion de algunos alimentos y bebidas (Quintero & Diaz, 2004).

En los dltimos cinco afios la produccion de cacao ha aumentado considerablemente en el

pais a excepcion del afio anterior (2022) en el cual se obtuvo una produccion de 62.158 t de
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cacao, teniendo en cuenta lo informado por la Federacion Nacional de Cacaoteros (2023) se
presentd una reduccion del 10% a comparacion del 2021 (Figura 6), siendo las intensas lluvias la
causa principal por la cual se afectd de manera importante la produccion de cacao. Esto se debe a
que al ocasionarse intensas lluvias la gran cantidad de plantaciones se afectan por plagas,
impactando negativamente la floracion de los arboles disminuyendo la produccion de cacao
como también el dafio de las vias por donde los campesinos sacan sus cultivos.

Figura 6

Produccion nacional de cacao en los ultimos cinco afios (2018-2022).
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Nota. Autoria Propia, datos tomados de Federacion Nacional de Cafeteros (2023).
Seguidamente la Federacion Nacional de Cacao (2023), informo que en la produccién
Nacional del afio 2022 los principales departamentos productores de cacao en grano fueron
Santander con una participacion nacional del 36,8%, Arauca 16,9%, Antioquia 8,3%, Tolima
5,8%, Huila 5,7% y Narifio 5,4% los cuales contribuyeron en la produccion anual con 62.158

toneladas obtenidas en el 2022, concentrando el 79% de la produccion de cacao en Colombia.
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Figura7

Produccién (t) de cacao en grano por departamentos 2022.
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Nota. Autoria Propia, datos tomados de Federacion Nacional de Cacaoteros. Produccion de
Cacaotera (2023).

El departamento del Huila se ubicé en el cuarto puesto en la produccion nacional de
cacao en grano aportando el 6,8% en la produccion anual del pais. Asimismo, en el Huila hay
sembradas cerca de 7.000 ha de cacao, distribuidas en 35 municipios. El cacao es una actividad
productiva del sector agropecuario en la que derivan su sustento alrededor de 3.300 familias en el
departamento del Huila, con una importante inclusién de género, pues de acuerdo con datos de
Fedecacao luego de caracterizar a 2.606 productores, 736 son mujeres (Gobernacién del Huila,
2022).

Segun lo informado por la Federacion Nacional de Cacaoteros (2023), en Colombia para
el 2022 en el cierre de las exportaciones del grano, se presenté alta disminuciéon en las ventas

externas del grano, pasando de 11.309 toneladas en 2021 a 5.721 a corte de noviembre de 2022
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(Figura 8), lo que se traduce a una reduccion del 50,5%, teniendo en cuenta que Colombia es un
gran exportador de cacao, llegando principalmente a los mercados de México (52,8%); Bélgica
(26%); Estados Unidos (3,74%); Estonia (3,94 %); y Argentina. En cambio, las exportaciones
del producto "semisembrado y elaborado” crecieron un 21%, aumentando de 85 millones de
dolares en el 2021 a US$103 millones.
Figura 8

Exportacién de cacao periodo 2021-2022.
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Nota. Autoria Propia, datos tomados de Federacion Nacional de Cafeteros (2023).
Caracteristicas de Consumo del Café y Cacao

El incremento de la produccion y exportacion del café y el cacao se debe al consumo de
los colombianos, en relacion al café el consumo aumento en un 96% desde el afio 2021, una de
las principales razones es su calidad y componentes, los cuales en cuanto a la salud de los
consumidores generan efectos beneficiosos, por lo tanto, se debe tener en cuenta la edad, sus

habitos dietéticos, la salud actual de la persona, la frecuencia del consumo del café entre otras



33
cosas, para llevar a cabo un consumo moderado y de esta manera formar parte de un estilo de
vida saludable, la persona al tener un consumo moderado se acomparia de beneficios, Gémez et
al. (2021) mencionan algunos efectos en la salud del consumidor, como la mejoria del
rendimiento cognitivo, reduccion de la presion arterial, la resistencia a la insulina y control del
peso corporal. Ademas, se relaciona con disminucion del riesgo de enfermedades
cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2, cancer, enfermedades hepéticas y neuroldgicas, el
consumo también estd asociado con una reduccién del riesgo de melanoma, cancer cutaneo,
cancer de mama y cancer de prostata.

Por otra parte, Ferrer (2019) indica que el cacao estimula neurotransmisores como la
dopamina, sustancia quimica que interviene en los receptores del placer del cerebro, tiene como
funcion mejorar el movimiento, la memoria, la atencion, el aprendizaje, el estado de &nimo,
combate la depresion, y aumenta el rendimiento fisico; como también que la serotonina conocida
como la hormona de la felicidad tiene influencia en la regulacion del apetito, alivia la angustia y
la ansiedad, combate la tristeza, la depresion y es precursor del estado de tranquilidad de las
personas; los opioides tienen como funcion amortiguar la percepcién del dolor, aumentar la
sensacion del placer, es un efecto analgésico natural; la feniletilamina es un aminoéacido esencial
que actlia como neurotransmisor ayuda a recordar experiencias, y activa la sensacién de placer;
la teobromina es un compuesto que tiene efectos relajantes, es antidepresivo, estimula el sistema
cardiovascular, y mejora el movimiento intestinal, la cafeina es un alcaloide del grupo de las
xantinas, que actua como estimulante del sistema nervioso central, el chocolate entre mas negro
mas concentracion de cafeina contiene, el cual mejora la atencion, y el aprendizaje, consolida la
memoria, combate la depresion, y aumenta el rendimiento fisico.

Por lo anterior para garantizar sus beneficios se debe tener en cuenta que el consumidor
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debe llevar a diario un consumo moderado tanto para café como para cacao, como también es
fundamental cumplir con los protocolos en el procesamiento de estos productos ya que en estos
se pueden formar sustancias que tienen diversos efectos para la salud, formadas durante el
procesamiento de alimentos térmicos a altas temperaturas (condicion éptima para su formacion)
como bien sabemos el café y el cacao se lleva a cabo por medio de distintos rangos de
temperaturas, segun el tipo de producto que se quiera obtener, razon por la cual es importante
cumplir con las normas respectivas e inocuidad, grado de tostado, origen, procedimientos en la
cosecha, poscosecha, la transformacién de los granos, tecnologias, entre otros para evitar la
formacion de estos compuestos.

Los 35 municipios productores del departamento del Huila en café y cacao, han
posicionado al Huila como el primer productor de cafés especiales y el cuarto de cacao en el
pais, encontrandose la mayor parte cultivada en los municipios de Pitalito, Garzén, Gigante,
Palestina, Acevedo, San Agustin, Isnos, Saladoblanco, Elias, Timana, Suaza, Guadalupe,
Altamira, Tarqui, Oporapa, La Argentina, La Plata, Pital, Agrado, Paicol, Tesalia, Nataga,
Yaguard, lquira, El Hobo, Campoalegre, Algeciras, Teruel, Santa Maria, Palermo, Rivera, Neiva,
Tello, Baraya, y Colombia Huila.

En el departamento del Huila el café y el cacao tienen gran importancia en el orden
economico, son productos que tienen mayor participacion a diferencia de los demas cultivos del
departamento, siendo el Huila uno de los mayores productores de café y cacao, los cuales son
cultivados por comunidades campesinas en 35 municipios mencionados anteriormente,
destacando su calidad. Desde el 16 de abril de 2013 el café cuenta con denominacion de origen,
y se caracteriza por tener una impresion global balanceada, con notas dulces, acidez y cuerpo

medio/alto, fragancia y aroma intenso, con sensaciones frutales y acarameladas (Federacion
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Nacional de Cafeteros, 2019).

Estas producciones son una gran fuente de ingresos para los agricultores, generadores de
recursos para solventar sus necesidades familiares, sus cultivos, emprendimientos, e industrias,
fortaleciendo el crecimiento econdmico por medio de las exportaciones debido a su excelente
calidad organoléptica de las distintas variedades cultivadas; en el orden social la caficultura 'y
cacao cultura involucran a gran porcentaje de la poblacion de diferentes regiones y localidades,
fomentando el desarrollo social de las comunidades, el asentamiento de la poblacion por la
generacion de empleo en las zonas rurales y urbanas. En lo ambiental, estos cultivos son sistemas
de produccion sostenibles, en los procesos que se lleva a cabo se tiene en cuenta el uso racionales
de los recursos naturales (suelo, agua, aire, flora y fauna), la conservacion del medio ambiente, la
biodiversidad, se promueve la reforestacion, y renovacion de cultivos, segin lo comunicado por
el Ministerio de Agriculturay Desarrollo Rural (2022) esto con el fin de mejorar la
productividad del grano, y que las producciones cuenten con caracteristicas sobresalientes en
calidad, mayor produccidn, y resistencia a enfermedades.

El café y el cacao en la mayoria de las zonas del departamento se cultivan en sistemas
agroforestales contribuyendo a la conservacion de los recursos naturales y la biodiversidad. Estas
producciones han promovido modelos educativos, brindando a los jovenes herramientas y
conocimientos por medio de cursos, formaciones con el apoyo de instituciones para fortalecer el
sector cacaotero y cafetero, los emprendimientos, las innovaciones con los productos derivados
apoyando las actividades comerciales del departamento, la participacion en proyectos, de
acuerdo a Carrillo (2017) al tener una conexion educativa y laboral con los productores,
participantes de entidades que beneficien a los cacao cultores, donde al fortalecer este vinculo,

por medio del desarrollo de estrategias se le brinde apoyo para mejorar las practicas agricolas,
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mejorar las producciones por medio de capacitaciones, certificaciones logrando cultivos
sostenibles en los cuales se aplique los sistemas de aseguramiento de calidad e inocuidad en toda
la produccion, cumpliendo con los requisitos los cuales garantizaran mejores ingresos
economicos, e impactos en el mejoramiento de la calidad de vida y el bienestar de las familias.
Torrefaccion en Café y Cacao

La torrefaccion forma parte de un proceso que se realiza con el café trillado o café verde,
donde se cumplen varias etapas como: limpieza de los granos, tostion, enfriamiento, molienda,
empacado y almacenado. La primera etapa consiste en limpiar los granos antes de tostarlos para
separarlas almendras defectuosas, que desmejoran la calidad de la bebida o los cuerpos extrafios
que pueden dafiar las maquinas. Se puede realizar mezclas de diferentes calidades y origenes con
el proposito de ofrecer una determinada bebida (Arévalo, 2006).

Terminado el proceso de limpieza los granos son sometidos al tostado y luego se cumple
la etapa de enfriamiento, que consiste en trasladar el café del tambor de torrefaccion por unos
tubos o canales hacia los tanques metalicos de enfriamiento. Donde el café se revuelve
mecéanicamente, al tiempo que se le inyecta corrientes de aire frio para detener el proceso de
tostacion; hasta dejarlo a la temperatura del ambiente y finalmente transportarlo a los salones de
depositos donde sale a los molinos y de estos a las mesas pesadoras y empacadoras (Arévalo,
2006).

La torrefaccion es una de las fases méas importante y delicada de la comercializacion del
café, puesto que de ella depende la calidad del producto final para obtener la mejor bebida. La
cual depende de la “muestra patrén” o guia para el tostador que es suministrada por el
especialista mezclador y catador de café (Arévalo, 2006).

La torrefaccion se cumple basicamente en tres etapas: secado, pirolisis controlada y
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enfriamiento y depende del tipo de café o mezclas que se utilicen, de la temperatura, del tiempo
y la transferencia de calor. La temperatura de tostion oscila entre 180° y 250° C; durante la
primera etapa del proceso se requiere mas energia y basicamente se produce el secado (Arévalo,
2006).

En relacién al tostado de café, el café verde es sometido al proceso de torrefaccion para
que sea apto en la preparacion de la infusion y desarrolle su aroma y sabor, cada clase de grano
tiene un tiempo y tipo de tostado 6ptimos, cuyas variaciones alteran el sabor final. Se puede
distinguir tres tostados distintos: claro (de delicado sabor), mediano (de sabor fuerte) y oscuro
(elimina la acidez y confiere un sabor amargo) (Garcia & Olaya, 2006). De acuerdo con Seijas
(2021) lo mismo se realiza con el cacao tostado, el cacao experimenta el proceso de tostado
(proceso exotérmico de calentar los granos de cacao) para transformarse en chocolate, teniendo
en cuenta que, junto con la fermentacion y el secado, son uno de los procesos méas determinantes
para que el cacao desarrolle sabores y aromas adecuados.

Este proceso lo realizan las empresas tostadoras, las cuales son organizaciones dedicadas
a la produccion, transformacion y comercializacion de productos tostados, las cuales pueden
contar con una o varias personas, deben buscar el lucro y alcanzar una serie de objetivos
marcados en su formacién, como también prestando un servicio al mercado.

A estas organizaciones se les realiza una tipificacion, la cual consiste en clasificar u
organizar los tipos de empresas, creando categoria para representar a cual pertenecen. La
tipologia se establece en su forma juridica, su tamafio, su sector economico y su actividad, como
también se conocera algunos procesos como los son el almacenamiento, este es un proceso en
donde se ubica, deposita y conserva los productos que son creados en estas empresas tostadoras;

la produccion se define como la creacion de productos o servicios, siendo esta la actividad que
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aporta valor agregado por creacion y suministro de bienes y servicios utilizados para satisfacer
una necesidad, en relacion a estas empresas se comercializan diferentes productos de café y
cacao tostado, en donde se tuestan en origen diferentes tipos que exaltan los aromas y sabores.
En relacion al café se obtienen los siguientes tipos de tostado:

Tostado en grano: Se tuestan cuidadosamente los granos para crear una experiencia
sensorial perfecta de cafés arabicos 100% colombianos, acentuando las caracteristicas deseables
por los clientes (Figura 9), (Federacion Nacional de Cafeteros, 2019). A través del proceso de
tostion (Curvas de tostion) se monitorea cuidadosamente las variables de temperatura, velocidad
y tiempo para asegurar a los clientes diversos tipos de tueste que permite resaltar o neutralizar
sabores dulces, acidos, almendrados o herbales, entre otros. A través de una transferencia rapida
de calor se resalta la acidez y los componentes aromaticos de los cafés de Colombia.

Figura 9

Caracteristicas del grano de café tostado

=Tueste Bajo.

+ Tueste Medio.

+Tueste Alto.

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros (2019).
Tostado y molido: Se tuesta y muele cuidadosamente los granos para crear una

experiencia sensorial perfecta de cafés arabicos 100% colombianos, acentuando las
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caracteristicas deseables por los clientes (Figura 10), (Federacién Nacional de Cafeteros, 2019).
Figura 10

Caracteristicas del café tostado y molido.

Fuente: Federacion Nacional de cafeteros. Café tostado (2019).
Tostado en grano/ molido descafeinado: A través de métodos modernos de
descafeinizacién se mantiene la frescura, el sabor y las caracteristicas organolépticas de los cafés

arabicos 100% colombianos (Figura 11) (Federacion Nacional de Cafeteros, 2019).
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Figura 11

Caracteristicas del café tostado en grano y molido descafeinado.

Fuente: Federacion Nacional de cafeteros. Café tostado (2019).

En relacion al cacao, con base a Quintero y Diaz (2004) desde hace varios afios a través
del cacao se han obtenido diversidad en productos derivados de las almendras de cacao,
fermentadas y secas (0 sin fermentar) se obtienen subproductos y productos finales a través de
procesos industriales (Figura 12). Los primeros son la pasta o licor, seguidamente la manteca, la
torta, el polvo de cacao, cacaomolido o en grano. Los productos finales de cacao son
principalmente los chocolates y demas articulos elaborados a base de chocolate, tales como
coberturas, golosinas, barras de chocolate amargo, de leche, blanco, con frutas, nueces,
bombones, entre otros. Ademas, la manteca de cacao se emplea en la industria farmacéutica

y en la elaboracion de cosméticos.



41

Figura 12

Productos comercializados de cacao tostado.
Pasta o licor

Manteca

Torta

Almendra de ;
Cacao tostado molido
Cacao

Chocolates

Coberturas, golosinas,
barras de chocolate,
nueces, bombones

Nota. Autoria Propia, datos tomados de Quintero y Diaz (2004). EI mercado mundial del cacao.

En la creacion de productos derivados del cacao para obtener un producto
competitivo y diferenciado, debe ser considerada la integracion de diferentes procesos,
comprendidos por el proceso productivo, el acopio del grano, el procesamiento y
transformacion de forma artesanal (manual) (ver apéndice F.H) o industrial, donde
transforman el cacao segun conveniencia (bebida, cacao en polvo, barra de chocolate,
confiteria, entre otros. (Figura 12), sequidamente se realiza la comercializacion, y por

altimo el consumo final.
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Antecedentes Internacionales
A nivel internacional, Guerra (2015) en un estudio realizado sobre la memoria
organizacional y competencias colectivas en el marco de las organizaciones de 84 torrefactoras
de café venezolanas, analizo sus formas organizacionales, en las cuales identifico que solo el
25% de las torrefactoras han creado estructuras organizativas coherentes competitivas, en
relacion con la informacion empresarial, sus productos, procesamientos, informacion de
mercadeo, marketing, entre otros. Adicionalmente menciona las ausencias, y falta de
conocimientos en los integrantes de las organizaciones, con esto promovio construir
conocimientos y estrategias que permiten la apropiacion del conocimiento en la organizacion,
fortaleciendo su competitividad entre las industrias torrefactoras. Estos antecedentes a nivel
nacional y en otros paises evidencia la importancia de obtener informacién de las empresas que
realizan la transformacién de los granos de café con el fin de disminuir las brechas de
investigacion.
Antecedentes Nacionales
Chaves (2009) en un estudio realizado sobre una muestra de 65 empresas (47,7%

naturales y juridicas 52,3%), caracteriz6 las integrantes de la Industria Torrefactora Nacional
(ubicadas en distintos municipios, y ciudades del pais), sobre la dptica de su estructura
organizacional, describiendo las premisas de su direccionamiento y el desempefio de las
pequefias empresas tostadoras, con lo que facilitd el diagndstico del mercado del café procesado
en Colombia, concentrado en 10 empresas que abarcan méas del 90% del total de ventas,
adicionalmente el autor menciona que el modelo estructural enmarca un perfil organizacional
conformado por 7 personas integrando el personal operativo (4) y el personal administrativo (3),

empresas que cuentan con canales de distribucion local y especializados.
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Por otra parte, Martinez y Gonzalez (2018) en un estudio de caso realizado sobre las

estrategias de internacionalizacion en el sector cafetero colombiano; caso Café Castillo de Santa
Rosa caracterizo la empresa por medio de entrevistas en (Informacion Corporativa, Informacion
Productiva, Informacion Comercial), y la realizacion de un anélisis DOFA, teniendo en cuenta la
situacion actual del sector cafetero en Colombia, en la cual propusieron mejorar su estructura
organizacional, como también disefiar estrategias que conduzcan al mejoramiento de sus
procesos que le permitan asumir el reto de internacionalizarse buscando el aprovechamiento de
las oportunidades del mercado, pudiendo replicarse estos estudios en otros casos de pequefias

empresas colombianas.
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Metodoldgico
Tipo de Investigacion

El método cualitativo es el instrumento analitico por excelencia de quienes se preocupan
por la comprension de significados (observar, escuchar y comprender). Exige una
sistematizacion rigurosa de las distintas técnicas e instrumentos que componen el acervo
metodologico y, por ende, un gran conocimiento de la teoria. La investigacion cualitativa se
puede definir también como la conjuncion de ciertas técnicas de recoleccidon, modelos analiticos
normalmente inductivos y teorias que privilegian el significado de los actores (Sanchez, 2005).

La investigacion cualitativa se puede definir como la conjuncion de ciertas técnicas de
recoleccion, modelos analiticos normalmente inductivos y teorias que privilegian el significado
de los actores, el investigador se involucra personalmente en el proceso de acopio, por ende, es
parte del instrumento de recoleccién. Su objetivo no es definir la distribucién de variables, sino
establecer las relaciones y los significados de su objetivo de estudio (Sanchez, 2005).

De acuerdo con esta descripcion de la metodologia cualitativa y su aplicabilidad, el
estudio se inici6 por medio de investigaciones cualitativas de tipo descriptivo, estructurando y
disefiando encuestas en 4 componentes:

Informacion empresarial, mercadeo, procesamiento del producto y aspectos legales, cuyo
propdsito consistio en describir, comprender, interpretar y explicar la caracterizacion de las
empresas segun sus tipologias para dar un entendimiento comprensivo de la organizacion
empresarial, donde se tiene en cuenta aspectos productivos, legales, sociales, ambiental, y
economicos.

Instrumento de Recoleccion de Informacion

Encuesta: Casas et al., (2003) indican que la encuesta es ampliamente utilizada como
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procedimiento de investigaciones, ya que permite obtener y elaborar datos de modo répido y
eficaz. Los cuales definen la encuesta como una técnica que utiliza un conjunto de
procedimientos estandarizados de investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie
de datos de una muestra de casos representativa de una poblacion o universo mas amplio, del que
se pretende explorar, describir, predecir y/o explicar una serie de caracteristicas.

Los instrumentos de recoleccion de informacion utilizados, en perspectiva a la estrategia
y método de investigacion fueron dos modelos de encuestas, una para café (Ver apéndice A) y la
segunda para cacao (Ver apéndice B) las cuales comprenden cuatro categorias, las que se
distribuyeron un total de 50 preguntas:

Categoria de informacion empresarial (10 Preguntas).

Categoria de mercadeo (8 preguntas).

Categoria procesamiento del producto (17 preguntas).

Categoria aspectos legales (15 preguntas).

Las preguntas comprendidas en la categoria de informacion empresarial se enfocan en
obtener informacion general de la empresa como ubicacién, datos de contacto, redes sociales y
tiempo de creacion de la empresa.

En la segunda categoria de mercadeo las preguntas fueron orientadas para conocer el
componente teleologico, plan de mercadeo, organigrama, cantidad y tipo de personal contratado,
formacion de los funcionarios, informacion de capacitaciones acerca del proceso de tostado y
alianzas estratégicas.

En la tercera categoria procesamiento del producto se buscaba conocer si la empresa
contaba con trazabilidad de la muestra antes de llegar para el tostado, procedencia de la materia

prima, datos importantes como la extension (ha) y altitud de las fincas proveedoras, los procesos
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poscosecha aplicados, tipo de café que compra la empresa, proyecciones de compra mensual,
condiciones de almacenamiento, parametros de tostado (temperaturas, curvas de tostado, tiempo
de desgasificacion, pruebas de catacién) y los respectivos controles de calidad.

Finalmente, en la cuarta categoria de aspectos legales se consultd al entrevistado por el
registro mercantil, informacion del producto como etiquetado, empaque, cédigo de barras, marca
registrada, registro de la empresa en la DIAN (RUT), registro INVIMA, el Sistema General de
Seguridad Social en Salud SGSSS, certificaciones (certificado de buenas practicas agropecuarias
y de manufactura), tipo de sociedad, como también produccién mensual y el porcentaje de
servicios a terceros y el tipo de mercado empleado en la empresa.

Una vez creados los dos modelos de encuestas estas fueron enviadas a 3 expertos (tres de
cacao Y tres de café) con un perfil especializado en café y cacao, con experiencia de méas de 10
afios en gerencia estratégica, produccion, poscosecha, transformacién del producto, nichos de
mercado y comercializacidn nacional e internacional, para su respectiva validacion. Los cuales
revisaron y retroalimentaron cada una de las preguntas, para luego proceder a su aplicacion en la
region del Huila-Colombia.

Area de Estudio

El Huila es el departamento lider cafetero y uno de los mas grandes productores de cacao
en el cual la mayor parte cultivada se encuentra en los municipios de Pitalito, San Agustin,
Oporapa, Elias, La Plata, Pital, Paicol, Nataga, Garzon, Gigante, EI Hobo, Campoalegre,
Yaguara, Rivera, Iquira, Palermo, Teruel, Santa Maria, Neiva, Tello y Colombia Huila,
municipios que integran las 4 zonas del departamento zona sur, zona occidente, zona centro y

zona norte (Figura 13), poblacion a la cual llegamos con esta propuesta.
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Figura 13

Municipios con empresas tostadoras de cacao y café en el departamento del Huila.
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Recoleccion de la Informacion

Las 4 zonas mayor productoras del departamento del Huila anteriormente mencionadas
(Figura 13), estan conformadas por gran totalidad de empresas tostadoras de café y cacao,
poblacién a la que llegamos con este estudio obteniendo una muestra de 45 participantes (13
empresas tostadoras de cacao, y 32 empresas de café) las cuales fueron contactadas por via email
y llamadas telefonicas, con el fin de programar la aplicacion de las encuestas las cuales se
desarrollaron durante 2 meses de forma telematica y presencial (Ver apéndice C).

En el desarrollo de la encuesta en las empresas tostadoras, se entrevisto al representante
legal o persona encargada (gerente, coordinador, técnico, etc.) donde se socializé el proyecto, los
objetivos, los resultados que se esperan de la investigacion y los beneficios que puede obtener

con la investigacion. Para el desarrollo de la entrevista, el participante firmé un consentimiento



informado y el compromiso de confidencialidad, para la reserva y proteccién de informacion
empresarial la cual es usada netamente con fin de esta investigacion a la que se le asigné un
cddigo de forma aleatoria para garantizar la trazabilidad de la informacion.

Las encuestas recopiladas fueron tabuladas en una hoja de Excel para su respectivo
andlisis estadistico.
Anélisis Estadistico

Para el andlisis estadistico se utiliz6 el programa estadistico R, donde se realizé un
andlisis descriptivo, un analisis multivariado, un analisis de correspondencia y un anélisis de

clister.
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Resultados
Caracterizacion del Proceso Mercadeo de Cacao y Café en Huila-Colombia
El andlisis de los resultados evidencia que en la mayoria de las empresas tostadoras de
cacao y café tienen representantes juridicos en un 54% y 75% respectivamente (Figura 14A). Es
de destacar que en café un 9% se encuentran en proceso de definicion del tipo representante.
Estos resultados son concordantes con los reportados por Chaves (2009) de la caracterizacion de
la industria torrefactora nacional en Colombia quien report6 que alrededor del 52,3% de las
empresas las representan personas Juridicas.
Figura 14
Analisis del representante legal de las empresas tostadoras de cacao y café(A). Descripcion de
las redes sociales utilizadas para la comercializacion del cacao y cafe tostado (B). Componente

teoldgico (TC) en las diferentes empresas tostadoras (C).
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La mayoria de las empresas tostadoras de cacao hacen uso principalmente de la red social
Facebook (62%), seguido por Instagram (46%) y sitios web (15%), para promocionar y
visualizar sus productos de cacao, y el fortalecimiento de la comunicacion con nuevos clientes.
En el caso de las empresas tostadoras de café predomina el uso de Instagram (62%), seguido por

Facebook (59%) vy sitios web (41%) (Figura 14B). Algunas empresas tostadoras tienen poco uso
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de las redes sociales, debido al conocimiento bésico y falta de capacitacion e innovacion en el
uso de las tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC). Segln lo comunicado por
Lépez y Gonzéalez (2012) el uso de las TIC y las redes sociales, han demostrado incidencia en el
valor agregado en la cadena del café, pudiendo generar mayores ingresos al productor, un mejor
productor y mejores precios al consumidor final, como también se resalta el intercambios de
informacion entre las empresas entre los actores que conforman la cadena, obteniendo ventajas
competitivas y beneficios, pero para esto se debe disefiar estrategias que incorporen el uso de las

TIC en las empresas.
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Por otro lado, se observa que las empresas tostadoras de cacao tienen constituido su
componente teoldgico en relacion a su mision, vision un 46% y las empresas tostadoras de café
un 81% (Figura 14C), destacando que las empresas tostadoras de café presentaron en relacion a
sus objetivos y valores un 44% y 9% a diferencia de las empresas tostadoras de cacao que
obtuvieron un 23% y 8%. El establecimiento de estos componentes en las empresas tostadoras
permite la gestion organizacional en aspectos de planeacion de metas a corto, mediano y largo
plazo, estrategias de crecimiento junto a correctos procesos y una estructura definida que marcan

la ruta del accionar de la empresa.
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En cuanto el afio de creacion de las empresas, se evidencia que las empresas cacaoteras
han sido creadas desde 1962-2022 (Figura 15), siendo el afio 1997, 2017, y 2018 los afios con
mayor representacion en la creacion de empresas (15%). Para café se evidenciaron empresas
creadas desde el 1905-2022 (Figura 15), siendo el afio 2013 y 2014 donde se reportaron mayor
namero de creacion empresas tostadoras de café (22% y 12%). El aumento de la creacién de
empresas en el afio 2013 puede ser debido a la demanda del producto con valor agregado como
el café especial, evidenciado por los diferentes premios en los concursos internacionales de taza
de la excelencia otorgados a caficultores del departamento del Huila, como también porque el
departamento desde el 16 de abril de 2013 el café cuenta con denominacion de origen, y se
caracteriza por tener una impresion global balanceada, con notas dulces, acidez y cuerpo
medio/alto, fragancia y aroma intenso, con sensaciones frutales y acarameladas (Federacion

Nacional de Cafeteros, 2019).


https://huila.federaciondecafeteros.org/cafe-de-cauca/
https://huila.federaciondecafeteros.org/cafe-de-cauca/
https://huila.federaciondecafeteros.org/cafe-de-cauca/
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Figura 15
Distribucion de los afios de fundacion en las empresas tostadoras de cacao y café del

departamento del Huila.
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En cuanto a las estrategias de venta de cacao y café, el 85% de las empresas tostadoras de
cacao realizan diversas estrategias de venta, frente a un 53% de las empresas tostadoras de café
(Figura 16). Se resalta que en cacao la estrategia mas fortalecida es la publicidad de productos
(54%) y en café las ventas digitales (34%). Bernal y Rodriguez (2019) mencionan que el uso de
nuevas alternativas de tecnologias para la informacion y comunicacion generan un valor
agregado a las actividades operacionales, por medio de la innovacién y el disefio de planes
estratégicos se generan la creacion de nuevos productos, oportunidades, se fortalece la
interaccion con potenciales clientes nacionales e internacionales y por ende la evolucién, el
crecimiento y la competitividad empresarial, permitiendo también mejorar la comercializacién

de los productos e incrementar las exportaciones a diferentes mercados.
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Figura 16
Descripcion de las estrategias de ventas implementadas en las empresas tostadoras de cacao y

café en Huila-Colombia.
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El anélisis de correspondencia multiples evidencio que las empresas de cacao presentaron
una asociacion con caracteristicas como representantes naturales, estrategias de ventas y la
ausencia del uso de redes sociales y trabajadores con un nivel de estudio basico y medio superior
(Figura 17A), a diferencia de las empresas de café de tipo de empresa legal, las cuales se
asociaron mas a contar con trabajadores con nivel de educacion superior, mayor uso de redes
sociales, pero con poca implementacion de estrategias de venta en relacion a las de condicién de
precio, distribucién del producto y ventajas del producto.

Al analizar la informacion de las empresas por separado considerando cada una de las
regiones, se evidencio que existe una relacion entre las empresas de cacao en la region occidente

en los tipos de empresas naturales con la ausencia de estrategias de venta, y uso de redes
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sociales. Mientras las empresas del centro siendo empresas de tipo legal las cuales se asociaron a
la ejecucion de estrategias de ventas implementadas en las empresas en relacion al uso de redes
sociales, publicidad del producto y ventajas del producto (Figura 17B). Por otro lado, en las
empresas de café se evidencio una asociacion de las empresas ubicadas en el norte con
empelados con titulo académico ya sea profesional, tecnologia, técnico, o bachiller, las empresas
se asociaron a las estrategias de ventas como distribucion del producto, ventajas del producto y
condiciones del precio, mientras las del occidente se asociaron con la carencia de estrategias de
venta y uso de redes sociales como Instagram, por ultimo las empresas cafeteras de la zona
centro se asociaron con el uso de redes sociales y diversas estrategias de ventas (Figura 17C).
Figura 17
Analisis de correspondencia segun variables de mercadeo para las empresas tostadoras(A).
Evaluacion por regiones de Huila-Colombia de las empresas de cacao(B). Evaluacion por

regiones de Huila-Colombia de las empresas de café (C).

A

rha!ural
1.04 ,

Distribucion dej producto_Si +
0.54nstagram_No PREHO . Condiciones de precio_Si

. '
k Pagina web_r:lo chg?logos_No
Facebook_No e

-
Estrategids de venta_Si
. | . >

Ventajas, del producto_Si

|
0.01 - - Ventajas detproducto-No - - - - - - { pIL XL LI @ mn
.

Dim2 (18.5%)

- 1
. Condlmcines de pgegig No * Faoe‘book_‘Si
o Distribucion del produc\o_No . Jns!agram_Sl
LY
! Legal®

0.51 Estratégias de venta_Nd,
1

En progreso g .

Tecnélogos_éi Pagina web Sl‘

1.0 05 0.0 05 1.0 15
Dim1 (31.4%)

-1.01




Dim2 (18.2%)

Dim2 (18.1%)

Vender digitaiments_Si

. Tecndlogos_Sie

Centro
No ¢ Ventajas del producto_Si
Los empleadts benen ug estudho ‘No Legal
w«mﬂ . No - Publicidad dei producto_Si

M“’ Noa Twatter de vents. SAnstagram_Si
......... "'"l"' ---‘---'.---------

o.
qu“mom&os-
Ventagas del producto_No o Profesional_Si
’ wmm_&
11 3 s 2
-1 0 1
Dim1 (35.2%)
C
E Tmf’u =S
1.0+ ' 3
! ®  Vendtr digitaimente_Si
05 .mmiummo:am_uo
| Distriducion del producio_48
Condiciones de piegioQuotro=STalepas de venta_Si
N e S
0.0 AT A onee SRUEE SRS '
A o TW.“ .
°°‘°“'5°'°‘. - M«ivmummm_sx
Estratogias - Wy Ventajas del producio_Si
051 Vencerdgtalgente No .
Publicxdad del producto_No .
' Norte
-1.0; | Distribucion del producto_Sia
E Condiciones de precio_Si+
R 0 1
Dim1 (34.1%)

55



56

Evaluacion procesamiento de los granos de cacao y café en Huila-Colombia

En el procesamiento de cacao mas del 50% materia prima proviene de fincas de
productores externos y propios, y solo un 15% de asociaciones de productores (Figura 18A). En
la realizacion de la caracterizacion de empresas tostadoras de café se evidencio que la gran
mayoria de las empresas tostadoras son naturales-artesanal por ende sus integrantes son los
mismos productores de materia prima, constituido sus emprendimientos por integrantes de su
mismo vinculo familiar (familias campesinas) los cuales no estan fortalecidos y su proceso de
desarrollo es méas lento. De acuerdo con lo informado por Morales et al. (2018) esto puede
deberse también a que en la comercializacién del cacao existe gran cantidad de intermediarios
llevando una baja de los precios afectando principalmente al productor, lo cuales deben tener
diversas alternativas para que no se vea afectado el productor. Es de resaltar que cuando el
productor realiza la comercializacion de su materia prima por medio de asociaciones reciben un
valor mayor a cuando se realiza por medio de intermediario debido a que en estas asociaciones se
llevan a cabo capacitaciones, fortalecimiento y estrategias de mejora continua. En cuanto a la
compra del cacao las empresas tostadoras prefieren adquirirlo en grano seco (69%) (Figura 18B).
La adquisicion del grano seco permite ahorrar otras etapas como limpieza, clasificacion,
fermentacién y secado que conllevan a gastos adicionales para la obtencion del producto final.

Cuando los encuestados fueron consultados sobre como se realizaba el proceso de
fermentacion, el 92% comentd que el proceso lo realizan en cajones de madera (Figura 18C) (ver
apéndice E.A), preferiblemente el tipo de madera cedro y el nogal para la elaboracion de estos
cajones, a diferencia de otros materiales como el plastico y acero, los productores eligen los
cajones de madera por su facil acceso, bajo costo, el volumen a fermentar, y el tiempo de vida

atil (mayor a 10 afos), de acuerdo con Rios-Jara 'y Lévano-Rodriguez (2022) la madera permite
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el buen funcionamiento de la fermentacion, el desarrollo de sabor de los granos, calidad del
grano, por el nivel dptico de temperaturas (evitando desniveles), por tanto este tipo de
fermentadores son los mas utilizados para la realizacién de procesos del grano tanto en la
ejecucion de estudios e investigaciones.

Un proceso importante para garantizar la calidad en los granos de cacao es el tiempo de
uso, limpieza de los fermentadores, adecuado tratamiento, y practicas aplicadas (Higiene). En
general se encontrd que algunos fermentadores son usados por un largo periodo de tiempo
(aproximadamente 15 afios) realizan procesos de limpieza en seco, lo cual no garantiza que se
retire la totalidad del material de una anterior fermentacion. Esto es relevante, debido a que
mantener una buena inocuidad e higiene en el proceso de fermentacion contribuye a minimizar la
contaminacion, disminuyendo los riesgos de pérdida de calidad.

Por otro lado, el 46% de las empresas tostadoras de cacao compran principalmente cacao
de la variedad hibrido, y menos del 23% compra variedad criollo y trinitario (Figura 18D). Se ha
reportado que variedades hibridas de cacao pueden presentar mayor concentracion de humedad
que el cacao tipo criollo por lo que la fermentacién se da mas rapido en la mezcla al tener una
mayor actividad de agua y el proceso finaliza con mejores resultados (Gonzélez Orjuela, 2021).
Bastos et al. (2019) sefiala que la variedad de cacao hibrida se ha caracterizado por ser de mayor
productividad, y tener mayor resistencia a la Moniliophthora perniciosa y Phytophthora spp
causantes de las infecciones conocidas como witches broom y Ceratocystis wilt, pero tambien
que esta variedad mantiene la calidad tradicional del grano y su sabor de chocolate obtenidos en
los procesos de fermentacion.

Posterior a la etapa de fermentacion, se realiza el secado de los granos de cacao para

reducir la humedad hasta niveles, entre 6,0-7,0%. El 77% de las empresas tostadoras de cacao
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realizan el proceso de secado del grano extendido al sol, 54% en paseras y un 23% en
marquesinas. (Figura 18E) (Ver apéndice E.B). Esto evidencia que el procesamiento de secado
en la region no ha incorporado tecnologias necesarias para garantizar una buena calidad del
grano durante el secado, donde se garantice un buen proceso; para esto es necesario contar con
medidas, controles, tecnologias necesarias para su realizacion ya que el secado se debe realizar
de manera lenta y con diversos controles. Un secado lento asegura que salgan los acidos que se
encuentran dentro del grano (acido acético y acido lactico) y no generen resistencia para salir a la
superficie. Sin embargo, si se realiza demasiado lento se pueden formar hongos internos y
externos, lo que implica que la calidad del cacao se pierda. Por otro lado, se recomienda
usualmente realizar una buena remocion con el fin de dar homogeneidad de secado a todos los
granos de cacao, de manera que todos se sequen al mismo tiempo (Cerdn et al., 2020).

Finalizado el secado los granos son almacenados hasta el momento de ser tostados o
procesados. Este almacenamiento se realiza sobre tablas en un espacio techado, con el fin de
evitar que el cacao absorba humedad debido a su alta higroscopicidad. EI material méas utilizado
para el empacado de los granos secos de cacao son costales de fibra (54%) y sacos de fique
(46%) (Figura 18F) (Ver apéndice D). Vesga et al.2022 mediante la creacion de estrategias para
la prediccion de condiciones ambientales durante el proceso de almacenamiento del cacao,
mencionaron que este tipo de materiales evita la aparicion de mohos debido a que el material
permite al grano respirar y mantener su humedad. Por ende, es de gran importancia realizar
controles y monitoreos de las condiciones del grano durante su almacenamiento (tanto en el
material de empaque como el lugar de almacenamiento) para garantizar que el grano no se
deteriore. Por otro lado, es recomendable el uso de bolsa tipo Grain Pro en el almacenamiento

del cacao, la cual esta hecha de maltiples capas de polietileno (PE). Los granos almacenados en
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ambiente hermético no se dafian, ni los insectos pueden sobrevivir ni consumir lo que este
almacenado, los productos siguen siendo frescos, las semillas mantienen su vigor y su capacidad
de germinacion. Un aspecto importante del almacenamiento hermético es que no se necesitan
productos quimicos, para el control de los insectos (1ICA, 2014).

En este sentido, los resultados evidenciaron que la etapa con mayor presencia de hongos
es el secado (77%) (Figura 18G), lo cual se puede deber a altos contenidos de humedad (>8%).
La presencia de los mohos influye en el rendimiento del cacao, su aroma, el sabor, reduciendo su
valor lo que percute las ganancias del productor por lo tanto se debe evaluar la calidad fisica,
quimica y sensorial en los granos, donde se permita identificar defectos. La identificacion de los
granos defectuosos permitird descartarlos de la evaluacion sensorial para evitar riesgos
relacionados con la inocuidad alimentaria (Climaco et al.,2022).

En cuanto al tostado, el 38% de las empresas realizan el proceso de tostado del cacao en
maquinas tostadoras (ver apéndice F. B-C) y de forma artesanal (Ver apéndice F.H) en sartenes u
otros utensilios y un 23% en hornos (Figura 18H). El alto porcentaje del tostado artesanal esta
relacionado a que la gran mayoria de las personas que realizan este proceso son pequefios
productores propios independientes (familias campesinas que manejan sus cultivos) siendo esta
una actividad realizada por afios donde se ha identificado un bajo desarrollo tecnoldgico.
Castellanos et al., 2007 en una investigacion de desarrollo tecnologico para la cadena productiva
de cacao-chocolate en Colombia tambien evidencio que debido al bajo desarrollo tecnolégico
presente en los emprendimientos dedicados al tueste del cacao conlleva a una baja cantidad y
calidad del producto ya que no cuentan con tecnologia disponible para el tostado, siendo este uno
de los principales problemas que enfrentan el procesamiento del cacao y la produccion de

chocolate.
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Por lo anterior, es muy importante que se fomente la participacion y creacion de
estrategias para el mejoramiento y fortalecimiento de las tecnologias a lo largo de toda la cadena
de valor cacao-chocolate, teniendo en cuenta que el tostado es una etapa del procesamiento que
induce importantes cambios fisicos, quimicos, estructurales y sensoriales tales como el desarrollo
del sabor, color, aroma y textura. Sin embargo, Sandoval (2020) sefiala que en el tostado el
manejo incorrecto de las variables como temperatura, velocidad de aire y tiempo de exposicion
conduce a la obtencidon de sabores y texturas desagradables, como puede ser el sabor a quemado,
ademas de una textura blanda, color indeseable, la pérdida de los aromas y el cacao producido y
consecuentemente se disminuye las caracteristicas deseables en productos derivados como el
chocolate.

Con el fin de mantener la calidad, la finalizacién de la etapa de tostado se han establecido
diferentes indicadores como el color del grano (grado de tostado), el tiempo de tostado,
temperatura o el crack. Los resultados evidencian que en un 69% de las empresas tostadoras
tienen como un indicador importante de la finalizacion del tostado el crackeo del grano (Figura
18I), combinado con otros parametros como el tiempo (54%). El crack es una evidencia del
rompimiento de la estructura del grano originada por una combinacion de grandes cantidades de
agua que se evaporan y la expansion de los gases de vapor dentro del grano, por lo que es un
indicador importante relacionado también con la calidad sensorial del producto final.

Caracterizacion del procesamiento del cacao en funcion de la procedencia (A), forma en
la que se compra el cacao (B), desarrollo del proceso de fermentacion (C), tipo de variedades
comercializadas (D), tipo de secado implementado (E), material de almacenamiento después del
secado (F), etapas donde se ha evidenciado presencia de hongos en el cacao (G), tipo de tostado

realizado (H) e indicadores de finalizacion de tostado (I). Conversiones: Almc: Almacenamiento;
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Arts: Artesanal; Asdp: Asociacion de productores; Blds: Baldes; Blss: Bolsas; Cjdm: Cajones de
madera; Crck: Craqueo; Crll: Criollo; FndP: Finca de productores; Frmn: Fermentacion: Frst:
Forastero; Grdt: Grados de tostado; GrnH: Grano himedo; Grnp: Grainpro; GrnS: Grano Seco;
Hbrd: Hibrido; Horn: Horno; Lons: Lonas; Mrgs: Marquesinas; Mzrc: Mazorca; Olor: Olor;
Prop: propio; Psrs: Paseras; Sacs: Sacos; Scdf: Sacos de fique; Secd: Secado; Sils: Silos; Sol:
Sol; Timp: Tiempo; Trnt: Trinitario; Tsdc: Tostadoras de cacao.
Figura 18

Caracterizacion del procesamiento del cacao.
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caficultores (Figura 19A). Esto se debe a que el precio pagado a las fincas productoras cafeteras

En el café se evidencio que el 72% del café adquirido proviene de fincas productoras de



62
es menor en comparacion a otras fuentes, para luego ser revendido a un precio mas alto
beneficidndose los compradores, pero no el productor. En este sentido es necesario mejorar la
cadena del suministro del café para beneficiar a los productores y a los demas miembros de la
cadena que realizan el mayor esfuerzo para la produccion de café especial.

La mayoria de las fincas productoras de café (56%) en el departamento, presentan una
extension de alrededor de 0-5 ha, siendo inferior al promedio a nivel nacional (6,4 ha) (Figura
19B). El tamafio reducido de las fincas productoras de café en el Huila esté asociado a factores
culturales, econdmicos, y territoriales, siendo heredades de generacion en generacién (creadas
por los miembros de sus propias familias). Por otro lado, las fincas productoras se encuentran
cultivadas en més del 50% en una altitud de 1.500-1.750 msnm en las diferentes zonas del
departamento del Huila (Figura 19C). Puerta (2015) menciona que la altitud del cafetal influye
en el desarrollo de plagas y enfermedades y favorece algunos defectos del grano, a mayores
altitudes, por encima de 1.600 m, se ha observado menor cantidad de granos dafiados por la
broca y menor cantidad total de defectos.

En cuanto a los procesos poscosecha se destaca que un 75% y 62% de los caficultores
realizan procesos por la via himeda y seca respectivamente (Figura 19D). El beneficio por via
himeda es el método tradicional para la obtencidn de café suave lavado en Colombia, consiste en
la realizacion minimo 3 lavados después del proceso de fermentacion. Es relevante que el café
obtenido por medio de la via seca tenga un alto porcentaje en el departamento, durante este
proceso el café una vez recolectado es lavado y seleccionado para posteriormente ser llevado al
proceso de secado generandose la fermentacion en la pulpa y el mucilago del grano. Este tipo de
café se caracteriza por tener menor acidez, y ser méas dulce, sabroso, suave y complejo que el

café procesado en humedo.
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El 56% de las empresas tostadoras de café compran principalmente café pergamino, y
menos del 20% compra café verde y café mojado (Figura 19E). Durante los ultimos afios el
comercio de pergamino se ha incrementado significativamente, debido a que se presentan menos
riesgos en la calidad del grano en presencia de mohos, decoloraciones y proliferacion de plagas,
Puerta (2013a) indica que el pergamino y la pelicula plateada son capas impermeables al agua
que protegen la calidad del café almacenado. Por lo tanto, al almacenarse en condiciones 6ptimas
de temperatura y humedad permite conservarse por mas tiempo para ventas posteriores a
diferencia del café verde y mojado (estdn mas expuestos al deterioro del cafe).

El 66% de las empresas tostadoras compran principalmente la variedad Castillo y menos
del 54% Caturra, Borbén, Geisha, Tipica (Figura 19F). La variedad Castillo es una variedad
desarrollada en el Centro Nacional de Investigaciones de Café (Cenicafé) a partir del
cruzamiento entre la variedad Caturra y el Hibrido de Timor. Son variedades compuestas, de
porte bajo, adaptadas a la zona cafetera colombiana, de alta produccion, elevada resistencia a la
roya y excelente calidad en taza (Cortina et al., 2013).

El 71% de las empresas tostadoras de café realizan el almacenamiento en sacos de fique
(Figura 19G) (Ver apéndice G.A) ubicado sobre estibas limpias, separado de las paredes y
techos, en un sitio ventilado, seco, limpio y fresco (temperaturas moderadas). La gran mayoria de
las empresas tostadoras realizan el almacenamiento del café en sacos de fique combinada con
bolsas plasticas como las Grain pro (Ver apendice G.B) ayudando a aislar el grano del ambiente
garantizando que se mantenga una humedad entre el 10-12% y asegurando la frescura, calidad,
atrasando el deterioro de los granos de especialidad, motivo por el cual estos tipos de empaques
son los ideales para conservar el café por mas tiempo durante su almacenamiento, en cuanto a las

condiciones del mismo.


https://paperpile.com/c/SZdh38/MpOj
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En las empresas tostadoras el 38% y el 34% controlan humedad y temperatura en el
almacenamiento (Figura 19H). Puerta (2013b) menciona que los granos de café son
higroscopicos, es decir, su contenido de humedad varia de acuerdo con las condiciones de
temperatura y de humedad relativa del aire circundante donde se encuentran; en consecuencia,
puede perder humedad (desorcion) o ganar humedad (adsorber) durante su almacenamiento
causando problemas (formacion de hongos, deterioro del café, desarrollo de sabores amargos,
madera y moho en la bebida, coloracion des uniforme, y pérdida de peso durante el tostado), por
lo anterior es de gran importancia tener un control en el almacenamiento del café, los cuales son
determinantes en la calidad del grano, considerando un contenido de humedad del 10%-12%, una
temperatura de 8 al 15°C, y una humedad relativa entre el 65% y 70% pudiéndose almacenar el
café hasta por 10 meses.

El 38% de las empresas tostadoras realizan el almacenamiento del café verde y
pergamino durante 1 a 2 semanas (Figura 191). En el café los carbohidratos conforman un 60%
de su composicién y por esto los hongos son los principales microorganismos encontrados en los
granos de café almacenados (Puerta, 2013b). por lo anterior con la finalidad de evitar riesgos el
almacenamiento del café se lleva a cabo en este periodo de tiempo, teniendo en cuenta que por su
calidad el aumento de volumen de las ventas ha mejorado constantemente lo que favorece el
despacho del café almacenado, se debe tener en cuenta que el café es extremadamente poroso y
absorbe facilmente los sabores y aromas, por lo que se deben realizar ciertos parametros
adecuados anteriormente mencionados (Figura 19H) como también los periodos de tiempos, con
el fin de no perder sus sabores, aromas y potencializar el perfil sensorial lo que hace que el café
se venda mas rapido (mayores ventas e ingresos).

Por otro lado, en las curvas de tostado de cafe el 88% se llevan a cabo por medio de
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grado de tostados (claro, medio, medio oscuro, oscuro) estas condiciones y rangos de tostacion
se deben a los diversos clientes de las tostadoras (segun el uso, tipo de preparacién y gustos del
consumidor) (Figura 19J). Mediante el grado de tostado la intensidad de las propiedades
organolépticas del café varia (a mayor grado se intensifica el amargor y el cuerpo, disminuyendo
la acidez de la bebida), junto con el grado de tostado, las empresas tostadoras llevan a cabo en las
curvas por medio de tiempo (hora) y temperatura en un 84%, presentando diversas caracteristicas
en relacion al color, aspectos, volumen, densidad, peso y cambios de composicion quimica que
producen diferentes sabores y aromas. En la torrefaccion se desarrollan diversas reacciones entre
los componentes del grano de café almendra mediante la accion del calor. Entre estos cambios
se destacan la desecacion, la caramelizarian de la sacarosa, la degradacion de aminodcidos, la
reaccion de Maillard, la despolimerizacion de carbohidratos, las oxidaciones de los lipidos y
acidos clorogénicos, la formacién de acidos, el cambio de coloracion del grano de verde a
marrén y la produccion de compuestos volatiles y de las melanoidinas (Puerta, 2013a).

En las empresas tostadoras de café el 84% de los tostadores llevan a cabo estos procesos
por medio de tiempo y temperatura, en los cuales se tienen un control, por lo que en tostaciones
en grados altos se producen bebidas quemadas, con amargos y cuerpos muy fuertes y
desagradables, mientras que cuando no se tuesta el tiempo necesario, las bebidas de café resultan
insipidas y aguadas, y el color del grano tostado es canela o marrén muy claro. Seguidamente el
94% de las tostadoras desgasifican el café por medio de minutos (Figura 19K) con el fin de que
el café recien tostado libere la cantidad de gas carbonico que se encuentra en el interior de los
granos. Riafio y Jaramillo (2000) mencionan que si no se realiza la desgasificacion correctamente
se corre el riesgo de romperse el empaque por las presiones que se generan, la cual ocurre en los

primeros dias por lo que se recomienda el uso de valvulas desgasificadoras (Ver apéndice J.K)
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evitando que se pierdan los aromas propios del café, e identificar un buen café ante el
consumidor.

Finalmente se realizan diversos controles de calidad entre estos los analisis fisicos y
sensorial realizado por el 66% y el 59% de las empresas tostadoras (Figura 19L). de acuerdo con
Puerta (2015) estos controles de calidad son muy importantes en el proceso de tostacion ya que
describen las principales caracteristicas de la calidad de café, permitiendo observar los granos
negros, vinagres, flojos, aplastados, granos excelsos, se permite verificar la humedad, el aspecto,
color, olor y defectos del grano con los que se seleccionan y mejoran las practicas obteniendo un
mayor porcentaje de almendra sana (control de calidad), igualmente se mide la calidad del café
evaluando el aroma, la acidez, el amargor, el cuerpo, dulzor, el sabor los cuales determina si el
producto es aceptado o rechazado, prediciendo la aceptabilidad del consumidor, con esto se le
brinda a la tostadora la oportunidad de realizar mejoras, aplicar otras medidas con las que se
permitird identificar, y describir mejor las caracteristicas del café en relacion a su calidad
obteniendo beneficios econdmicos, ya que el precio obtenido en la comercializacién depende de
la calidad del café.

Caracterizacion del procesamiento del café en funcion de la procedencia (A), Extension
(Ha) del origen donde se cultiva el café (B) Altitud en la que se cultiva el café (C), Procesos de
poscosecha a los que son sometidos el café (D) forma en la que se compra el café (E), tipo de
variedades comercializadas (F), material de almacenamiento del café (G), Controles en las
condiciones de almacenamiento (H), tiempo de almacenamiento del café verde o pergamino
antes de realizar el proceso de tostado (1), tipos de Curvas de tostado (J), tiempos de
desgasificacion (K), controles de calidad en el café (L). Conversiones: Anlf: Analisis fisico;

Anls: Analisis sensorial; AsdP: Asociacion de productores; Blen: Blen; Brbn: Borbon; Cdaf:
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Cabecera de aire focalizada; Cerz: Cereza; Clmb: Colombia; Cstl: Castillo; Ctmr: Catimor; Ctrr:
Caturra; Dias: Dias; DnSd: Densidad; Fndp: Finca de productores; Gesh: Geisha; Grdt: Grado de
tostado; Grnp: Grainpro; Hmdd: Humedad; Hmdd: Humedad; Hora: Hora; Hors: Horas; Lons:
Lonas; m: meses; Mnts: Minutos; Mojd: Mojado; Prgm: Pergamino; Prop: Propio; s: semana;
Scdf: Sacos de fique; Timp: Tiempo; Tipc: Tipica; Tmpr: Temperatura; Trll: Trilladora; Undp:
Unidades productivas; Verd: Verde; Vntl: Ventilacion.
Figura 19

Caracterizacion del procesamiento del cafe.

A B C
100% 1 % g9 100% 1% 100% %
84% 84%
%4 9% o
80% 72% ‘ 80% 72% 80% o
60% 1 S M s 60%{ 56% 60% s son  So%
" 1% No o 44% ) - 44%
40% B 40 o 40 3%
20%1 16% 20%4 16% 20%
2% 7% 9% -
0% — 0% - | || 0% ~—0%_| -
AsdP  Fndp  Prop Trll Undp 0-5Ha 6-10Ha  11-20Ha >20Ha 1000-1250 1251-1500 1501-1750  1751- 2000
D E F
100%1 100% 1 94% S - 100%7  94% Sens 7% 0%
80%1{ _75% < 80% 1 4 80% 75%
62% % 66% 65%
60%1 60% 56% 60% 529, 53
44% 8% 7%
40% 38% 31% 40%- 40% 4% 35%
25% 6% 25%
%4 9% G o
20% 20% % 12% ! 20% - o 13%  10%
0% 09, -—— - o 0% - - .-
Mojado Seco Semi-seco Cerz Mojd Prgm Verd Blen Brbn Cstl Ctmr Ctrr Clmb Gesh Tabi Tipc
G H |
100%1 91% 100% 1 100% 91% 91%
80% 7% 80% 2% 80% 75%
o3 62% 66% 62%
60%1 60% 1 60%
] {4 38% 38%
40%1  aq9, o 40% 34% 40% -
20%1 20% e 20%
9% 9% 9%
0% — 0% 0% .
Grnp Lons Scdf Hmdd Tmpr Vntl 1-2s 34s 1-2m >2ms
J K £
o
100% 1 94% o1% 100%
88% 84% 84% 80% 66%
80%1 P 69% 60% e Py a7 5%
3 o
60% 53% 40% 4%
47% 20%
] 38%
40% 1% 0% |
" Anlf Anls Hmdd
20% l o 129 % [16% 16%
0% Ly - b

Cdaf DnSd Grdt Hora Hmdd TmpriTlr'np Hors Dias

Clasificacion y tipificacion de las empresas tostadoras de café y cacao

El anélisis exploratorio de componentes principales evidencio que las empresas se
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asocian a las variables de produccion y tamafo independiente de la region (norte, centro,
occidente y sur) (Figura 20). Para el cacao se observo que solamente una empresa ubicada en la
region centro esta mayormente asociada con una alta produccion mensual, nimero de asociados
y capacidad de tostado (Figura 20A). Esto se corroboro a partir del clister jerarquico realizado
con la informacion obtenido de los componentes del PCA donde se evidencio que las empresas
de cacao se agrupan en tres tipos de cluster que se pueden considerar como empresas grandes,
medianas y pequefias (Figura 21A). Las empresas medianas se asociaron con mayor nimero de
empleados con nivel de estudio bachiller y profesional (Figura 20A). Las empresas pequefias,
aungue se asociaron a un mayor nimero de empleados, también estan asociadas a empleados con
un nivel técnico y tecnoldgico, pero no vinculados (empelados temporales).

En cuanto a las empresas tostadoras de café se observo que existe una subdivision de las
empresas grandes en 4 categorias (figura 20B). La primera categoria presento una relacién con
un mayor numero de empleados técnicos, tecndlogos y profesionales. La segunda evidencio una
asociacion positiva con la variable de trabajadores bachilleres, pero también con empleados no
vinculados (es decir temporales). Las otras dos categorias que se pueden considerar empresas
medianas-grandes se relacionaron con un mayor numero de empleados asociados y la capacidad
de tostado. Aunque el cluster evidencio dos clasificaciones mas, las cuales se consideraron
empresas medianas y pequefas (figura 20B), todas estas en el analisis de componentes
principales presentan una agrupacion en la parte central asociadas a las demas variables (figura

20B).
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Agrupacion de empresas tostadoras de cacao en la region de Huila-Colombia (A). Agrupacion

de empresas tostadoras de café en la region de Huila- Colombia (B)
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Tipificacion de las empresas tostadoras de cacao

Grupo 1- CNS16 (Figura 21): La empresa se caracteriza por ser un tipo de empresa

juridica de tipo de sociedad anénima (S.A), estructurada en su componente teleoldgico en



funcion de misién y vision, en relacion al marketing cuenta con el uso de correo electronico,
pagina web/blog, Facebook, Instagram por donde promueven sus productos facilitando la
interaccion con los clientes, su posicionamiento, comercializacion y las ventas, siendo los
medios por el cual se realizan estrategias de ventas, condiciones de precio y ventajas del
producto, cuenta con una estructura organizacional definida en funciones y cargos, con 50
colaboradores vinculados con niveles de estudio bachiller, tecn6logos y profesionales.

La empresa obtiene la materia prima (grano seco) por medio de asociaciones de
productores, por lo que desconocen el proceso de fermentacion y secado de los granos a los
cuales son sometidos, encargandose de realizar el almacenamiento en sacos de fique (Ver
apéndice D), en un tiempo méximo de 7 dias, con el fin de prevenir la aparicion de mohos
presentes en los granos secos. Mensualmente compran 40 toneladas de cacao, los cuales son
tostados en una tostadora nacional de 240 kg (Ver apéndice F. B-C) manejando diferentes
curvas, teniendo como indicador final los tiempos (40 minutos), el olor, grado de tostado

(160°C), sonido y craqueo.

En relaciéon a los aspectos legales la empresa cuenta con registro mercantil, etiquetado,

RUT, empaque, registro INVIMA, cédigo de barras, marca registrada, certificacion de buenas
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practicas agricolas BPA, y Certificacion 1SO 9001, Sistema de Gestion de Calidad — ICONTEC,

la estrategia de venta de la empresa cuenta con un tipo de mercado punto de venta, tienda a

tienda, grandes superficies, y hasta el momento estan en proceso de exportar a futuro.

Grupo 2- ONa8, NILc10, NTeLpl2 (Figura 21): El grupo se caracteriza por ser un tipo de

empresa juridica y natural, de tipo de sociedad por acciones simplificadas y empresas asociativas

de trabajo E.A.T, las cuales cuentan con correo electronico, Facebook, Instagram, y muy pocas

con pagina web/blog, siendo el medio por el cual realizan diversas estrategias de ventas como
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ventajas del producto, condiciones del precio, distribucion del producto, promociones y
publicidad.

En estas empresas muy pocas cuentan con una estructura organizacional en funciones y
cargos del gerente, contador, auxiliar administrativo, los operarios, y vendedores de los cuales
mencionados anteriormente solo 3 estan vinculados oficialmente en la empresa, teniendo estos
un nivel educativo técnico, profesional, y cursos en manipulacion de alimentos.

Es importante resaltar que la empresa conoce la procedencia de la materia prima la cual
es adquirida mayor mente en grano seco, y los datos de la finca en general como altitud,
extension por ha, ubicacion ya que la adquieren de diferentes municipios del departamento de
fincas de productores, como también en su gran mayoria la obtienen de sus fincas propias.
Mensualmente tienen una proyeccion de compra de maximo 700 kg, eligiendo preferiblemente
en la compra la variedad criollo, la cual es sometida al proceso de fermentacion en baldes y
cajones de madera tipo cedro blanco, realizandoles diversos controles y tratamientos de limpieza,
lavando los baldes con solo agua y cepillo para retirar la suciedad, el cajén de madera se limpia
con un trapo en seco, luego raspan el cajon para quitar el mucilago, y asi poder ser usados cada
15 dias, durante 5 a 7 dias que es el tiempo de fermentacion (Ver apéndice E. A), para luego
proceder al secado siendo este realizado por los productores al sol en marquesinas y paseras (Ver
apéndice E.B).

La empresa realiza el almacenamiento de la materia prima en sacos de fique y costales de
fibra (Ver apéndice D), durando hasta maximo un mes ya que es uno de los procesos en los
cuales han observado mohos como también en la fermentacion y secado (por eso se evita un
largo tiempo de almacenamiento). Para el proceso de tostado de los granos lo realizan en hornos

y tostadoras (Ver apéndice F.B-C) con una capacidad de maximo 90 kg, realizando diferentes
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temperaturas de tostado en un tiempo de 28 min, siendo este un indicador para finalizar el
proceso junto con los grados de tostado (120°C), y el sonido craqueo.

En relacién a los aspectos legales la empresa cuenta con registro mercantil, etiquetado,
RUT, empaque, registro INVIMA, cddigo de barras algunas lo tienen y otras en proceso, marca
registrada, certificacion de buenas practicas agricolas BPA, y Certificacion 1SO 9001, Sistema de
Gestion de Calidad — ICONTEC, estas producciones cuentan con un tipo de mercado punto de
venta, HORECA, tienda a tienda, grandes superficies, maquilan, y algunas ya realizan
exportaciones.

Grupo 3-NYLm8, CCc4, CRC6, ONa9, OPal0, OPaP3, CCp20, OPall, NCcl14 (Figura
21): El grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica y natural, siendo estos
emprendimientos, empresas de tipo de sociedad sin &nimo de lucro, y sociedad por acciones
simplificada, las empresas en relacion a su area de marketing cuentan con el uso de correo
electrénico, Facebook, Instagram para promover los productos a través de estas redes sociales,
manejando estrategias como las condiciones de precio, las formas de distribucion, promociones,
publicidad, tan solo 2 empresas cuentan con una estructura organizacional en (funciones y
cargos) el presidente, vicepresidente, tesorero, secretario, vocal, fiscal, de los cuales solo 1 esta
vinculado directamente con la empresa, resaltando que los colaboradores que realizan las labores
tienen niveles de estudio tanto bachiller, técnicos, tecnélogos y profesionales.

En relacion a la materia prima estos la obtienen por medio propio o compras a finca de
productores y asociaciones de productores, seleccionando el cacao en mazorca, grano en babay
grano seco de las variedades hibrido, criollo, y trinitario, teniendo una compra mensual de
méaximo 800 kg de cacao, para estas compras los colaboradores estan informados de todos los

procedimiento que se le realizan a la materia prima como el proceso de fermentacion en cajones
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de madera de tipo de madera corriente, igua (Ver apéndice E.A), costales, baldes y canoas, los
cuales son usados durante 5-6 dias, con una frecuencia de 15 dias mientras dura el proceso de
fermentacion, los procesos de limpieza (antes y después se limpia y lava solo con agua).

Para el proceso de secado, los productores lo realizan al sol (Ver apéndice E.B), en
marquesinas y en paseras de madera cubierta en plastico, el respectivo almacenamiento de los
granos de cacao lo realizan en sacos de fique (ver apéndice D) con un tiempo inferior a 4
semanas con el fin de evitar presencia de mohos, los cuales también se originan en la mazorca, el
secado, y la fermentacién. Los granos de cacao en este grupo de empresas son tostados de forma
artesanal (Ver apéndice F.H), al horno y en tostadoras (Ver apéndice F.B-C), manejando un
volumen de minimo 4 kg y méaximo de 38 kg con diferentes temperaturas de tostado (ingreso-
salida), con un indicador de olor, tiempos, el grado de tostado, sonido/craqueo para finalizacion
del proceso. En relacién a los aspectos legales las empresas cuentan con registro mercantil,
etiquetado, RUT, empaque, registro Invima, marca registrada, el producto se comercializa por

medio de un tipo de mercado punto de venta, tienda a tienda, grandes superficies, y maquila.
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Figura 21

Tipificacion por tamafio de empresas tostadoras de cacao en Huila- Colombia
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Tipificacion de las empresas tostadoras de café

En el analisis de cluster se identificaron 7 tipologias de agrupacién (Figura 22), a
continuacion, se realizé una descripcién de cada una de ellas:
Grupo 1- SPCa26 (Figura 22): El grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica, creada
desde el 2014, es un tipo de sociedad por acciones simplificada S.A.S, no tiene estructurado su
componente teleoldgico ni cuenta con una estructura organizacional en funciones y cargos, ni
personal contratado de base, tampoco tiene un plan de mercadeo estructurado. EI personal es
capacitado en curvas de tostion (Temperatura, equilibrio). En relacion con la materia prima se
obtiene por medio de compras a finca de productores en almendra, trillado y café pergamino, de

las variedades castillo, borbén, blend y almacenados en sacos de fique (Ver apéndice G.A).

La empresa produce al mes 400 kg de café tostado de los cuales 90% es servicio a
terceros, para el proceso de tostado en las empresas se manejan diferentes curvas, enfocadas al

grado de tostado, luego del tostado se realiza la desgasificacion por horas (Ver apéndice J),
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realizdndole controles de humedad, andlisis fisico y sensorial. En relacion con los aspectos
legales la empresa cuenta con el registro mercantil, RUT, registro INVIMA, etiqueta, empaque,
cddigo de barras, la marca registrada se encuentra en proceso, en relacion a la venta los

productos son vendidos por el tipo de mercado vitrina.

Grupo 2: SPVc12 (Figura 22): EI grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica,
creada desde el 2017, de tipo de sociedad por acciones simplificada S.A.S, hasta el momento la
empresa solo cuenta con el uso de correo electronicos para llevar a cabo temas empresariales,
cuenta con 2 personas contratadas de base los cuales estan capacitados en curvas de tostion
(realizadas cada afo).

En relacién con la materia prima compran preferiblemente el café pergamino, estos la
obtienen propia y por medio de compras a finca de productores (las cuales cuentan con una
extension de 0 a 5 ha, y una altitud de los1.501- 1.750 msnm). Mensualmente la empresa
produce 1.500 a 2.000 kg de café tostado, ofreciendo el 100% de la produccion a servicios de
terceros, para el proceso de tostion la empresa cuenta con una tostadora de 25 kg, el tostado se
Ileva a cabo mediante diferentes curvas de tostion, por medio de tiempo (15-18 minutos),
temperaturas (temperatura de ingreso 180°C - salida 197°C), cabecera de aire focalizadas, grado
de tostado, con un tiempo de desgasificacion por horas (Ver apéndice J), realizandoles controles
de calidad fisico. En relacion a los aspectos legales de la empresa esta cuenta con el registro
mercantil, RUT, registro INVIMA, certificacion en manipulacion de alimentos, y un tipo de
mercado punto de venta y maquila.

Grupo 3: OLpG5 (Figura 22): El grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica,
creada desde el 2014, de tipo de propiedad industrial sin &nimo de lucro, hasta el momento la

empresa solo cuenta con el uso de correo electrénicos y paginas web para llevar a cabo temas
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empresariales, cuenta con 8 personas contratadas de base, con nivel de estudio bachiller,
tecnodlogos y profesionales, los cuales estan capacitados en curvas de tostion y realizan pruebas
de catacion segun el formato SCAA. En relacion a la materia prima la obtienen en café verde de
la variedad castillo y caturra por medio de fincas de productores y asociaciones de productores,
siendo estas almacenados en bolsas durante 1 a 2 semanas maximo, controlando su respectiva
humedad. Para el proceso de tostion producen al mes hasta 48 kg de café tostado, siendo de este
el 5% de la produccion a terceros, el tostado se lleva a cabo mediante diferentes curvas de
tostion, por medio de tiempo (8 minutos), grado de tostado (ingreso 100°C -salida 150°C), y un
tiempo de desgasificacion de 15 minutos (Ver apéndice J), a las que se les realiza controles de
humedad, analisis de defectos y sensorial.

En relacién con los aspectos legales de la empresa cuenta con sistema general de
seguridad social en salud (SGSS), el registro mercantil y RUT, teniendo un tipo de mercado
punto de venta-vitrina.

Grupo 4: SGP2 (Figura 22): El grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica,
creada desde el 2013, hasta el momento la empresa, solo cuenta con el uso de correo electrénicos
para llevar a cabo temas empresariales, cuenta con 1 persona contratada de base, con nivel de
estudio profesional, el cual esta capacitado en curvas de tostion, barismo, y pruebas de catacion.
En relacion a la materia prima es adquirido el café lavado, por fincas propias y por compras a
fincas de productores de diferentes municipios, cultivado a una altitud entre los 1.251- 1.750
m.s.n.m, en fincas con una extension por ha de 0-5ha, o estan en un rango de 6ha hasta las 20ha.
El almacenamiento del café lo realizan en sacos de fique, lonas, y bolsas durante 1 a 2 semanas,
controlando su respectiva humedad, temperatura, para el proceso de tostion, cuentan con una

tostadora de 25 kg con la cual producen al mes hasta 19000 kg de café tostado, siendo de este el
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1% de la produccion a terceros, el tostado se lleva a cabo mediante diferentes curvas de tostion,
por medio de tiempo (14 minutos), grado de tostado y temperatura (ingreso 25°C -salida 200°C),
y un tiempo de desgasificacion por dias (Ver apéndice J).

En relacién a los aspectos legales de la empresa solo cuenta con el registro mercantil,
RUT, registro INVIMA, marca registrada, certificacion a las buenas practicas agricolas, las
buenas practicas de manufactura se encuentran en proceso, contando con un tipo de mercado
maquila.

Grupo 5: SPS028, SGH1, SIM32, CNZs14, SGAS8, SPB18, SPS10, CHV8, NTC6,
SPBc22, SPBr24, CNZil2, CRE4, CCce2, CVC10, SPBc20, OEpE®6 (Figura 22):

El grupo se caracteriza por ser un tipo de empresa juridica y natural creadas desde el
1979, siendo un grupo de empresas de sociedad por acciones simplificada S.A.S, sociedad de
responsabilidad limitada LTDA, y entidades sin animo de lucro ESAL, en la actualidad estas
empresas tienen muy fortalecido el uso de tecnologias digitales y las redes sociales, cuentan con
el uso de correo electrénicos, paginas web/blog, Facebook, Instagram, teniendo estructuradas
estrategias de mercadeo como las condiciones de precio, producto, plaza, distribucion,
promociones y publicidad. En relacién a los integrantes de las empresas algunas tostadoras tiene
1 persona contratada de base, otras 3 personas contratadas de base (presidente,, secretaria,
tostador, vendedor), 4 personas (representante legal, secretaria, tostador y catador-analisis fisico)
y 5 personas (junta directiva, representante legal, secretaria general, area administrativa y area
operativa), los cuales tienen un nivel de estudio bachiller, técnico, tecnélogo y profesional, como
también los tostadores estan capacitado en curvas de tostion, barismo, y pruebas de catacion,
certificados en Q grader, estas capacitaciones las llevan a cabo cada 3 meses por medio del

servicio nacional de aprendizaje SENA, Procolombia y entidades independientes.
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En relacién a la materia prima las empresas tostadoras compran preferiblemente el café
verde, cereza, café mojado, café pergamino de las variedades Castillo, Caturra, Borbdn, Geisha,
Catimor, Tabi, Y Colombia) en fincas propias, o por medio de compras de fincas de productores,
asociaciones de productores, las cuales estan ubicadas en distintos municipios del departamento
a una altitud entre los 1.250 m.s.n.m hasta los 2.000 m.s.n.m, el personal de las empresas
conocen todo su proceso de poscosecha, realizan su almacenamiento en sacos de fique, lonas,
bolas Grain pro (Ver apéndice G.B) almacenado minimo de 1 a 2 semanas y méaximo 2 meses,
controlando su respectiva humedad, temperatura, y ventilacion. Las empresas cuentan con
tostadoras de 10 kg - 25 kg (Ver apéndice H.B) con la cual producen al mes hasta 19.000 kg de
café tostado, siendo de este el 1% de la produccion a terceros, el tostado se lleva a cabo mediante
diferentes curvas de tostion en tiempos, temperaturas, cabeceras de aire focalizadas, y grado de
tostado, por medio de tiempo (10 a 15 minutos), grado de tostado y temperatura (ingreso 180°C-
salida 210°C), y un tiempo de desgasificacion por minutos y horas (Ver apéndice J) a las que se
les realiza anélisis fisico, analisis sensorial, catacion por medio del formato SCAA, humedad,
tamizaje en trilladora, y seleccion de defectos por malla.

En relacién con los aspectos legales de las empresas cuentan con el registro mercantil,
RUT, registro INVIMA, marca registrada, certificacion a las buenas practicas agricolas, buenas
practicas de manufactura, sello de origen o denominacion de origen (DOP) e indicaciones
geograficas Protegidas (IGP), Cafée de Colombia - Federacion Nacional de Cafeteros, Sellos de
calidad CO, 4C, Rain Forest y Fairtrade, sus productos cuentan con etiqueta, empaque, codigo de
barras (algunas en proceso), marca registrada, con aseguramiento en sistema general de
seguridad social en salud SGSS, en las cuales se maneja un tipo de mercado tienda a tienda,

horeca, vitrina punto de venta, maquila, grandes superficies, y exportaciones.
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Grupo 6: SSaC16, SGPa4, NSC2, CNP18, OLpG4, NSBr4 (Figura 22): El grupo se
caracteriza por ser un tipo de empresa juridica y natural creada desde el 2015 de tipo de sociedad
anonima simplificada S.A.S, son también entidades sin &nimo de lucro ESAL, hasta el momento
las empresas cuentan con el uso de Facebook, Instagram, correo electrénico, y solo una con
pagina web, llevan a cabo el marketing de los productos por medio de promociones, publicidad,
hasta el momento las empresas no cuentan con personal contratado de base, pero sus
colaboradores tienen un nivel de estudio técnico, tecndlogo y profesional, los cuales la mayoria
estan capacitados anualmente en curvas de tostion, por medio del Servicio Nacional de
Aprendizaje (SENA), como también pruebas de catacion por medio del formato SCAA.

Estas empresas tostadoras adquieren la materia prima en café pergamino, café verde, de
la variedad Tipica, Castillo, Caturra, Borbén, Colombia, Geisha y Tabi por medio de fincas
productoras propias, fincas de productores y asociaciones de diferentes municipios, las cuales
estan a una altitud de las 0-5 ha hasta més de 20 ha, estos productores realizan a la materia prima
los procesos de lavado, semiseco, seco, fermentacion y secado, en relacion almacenamiento se
lleva a cabo de 1 a 2 semanas y hasta por mas de 2 meses en bolsas Grain pro, sacos de fique
(Ver apéndice G.B) controlando su respectiva humedad, temperatura, luminosidad, para el
proceso de tostion se produce al mes hasta 3.000 kg de café tostado, de los cuales en la mayoria
el 50% de produccion es servicio a terceros, las empresas cuentas con tostadoras nacionales (Ver
apéndice H.B) el tostado se lleva a cabo mediante diferentes curvas de tostado, grado de tostado
y temperatura (ingreso 180 °C - salida 200 °C) en un tiempo de 10-15 minutos, cabeceras de aire
focalizadas y un tiempo de desgasificacion por minutos e incluso dias (Ver apéndice J), también
se le realiza analisis microbiologico, andlisis fisico, sensorial, controles de Humedad, catacion de

acuerdo al formato SCAA 'y perfil de taza.
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En relacién con los aspectos legales de la empresa solo cuenta con el registro mercantil,
RUT, registro INVIMA, marca registrada, Rain Forest-practices, certificadas en buenas précticas
agropecuarias, se encuentran en proceso para certificarse en buenas précticas de manufactura,
sistema de seguridad social en salud SGSS, sus productos cuentan con empaque, etiqueta, codigo
de barras, marca registrada, en relacion a las ventas estas se llevan a cabo por un mercado tienda
a tienda, maquila, punto de venta y exportaciones.

Grupo 7: OEp7, OLpSr1, OPaA2, OLpSrl2 (Figura 22): El grupo se caracteriza por ser
un tipo de empresa juridica y natural, creada desde el 2013, de tipo de sociedad an6nima
simplificada S.A.S y sociedad limitada LTDA las cuales tienen estructurado su componente
teleoldgico misidn, vision, objetivos, valores, pero tienen un poco uso en redes sociales como
Facebook, e Instagram ni un plan de mercadeo para sus productos. Algunas de las empresas
tienen personal pero no esta contratado de base, a diferencia de una que si cuenta con 4 personas
contratadas de base, de los cuales el gerente, tesorero, operario de maquinaria y fiel de compra
hacen parte de su estructura organizacional, con nivel de estudio bachiller, técnico, profesional, y
capacitados en curvas de tostion, evaluacion técnica de la calidad del café y cursos de catacion,
evaluacion, calidad fisico del café, las cuales son realizadas por medio del servicio nacional de
aprendizaje SENA- y personas externas cada afio, en relacion a la materia prima la empresas la
adquieren en seco, y café lavado de las variedades Castillo, Caturra, Borbon, Colombia, Catimor
por fincas de productores y asociaciones de productores, ubicadas en diferentes municipios a una
altitud de 1.501-2.000 m.s.n.m con una extension de 0-5ha y hasta més de 20ha. La materia
prima es almacenada en sacos de fique y costales de fibra (Ver apéndice G.C) entre 1 a 4
semanas de almacenamiento, llevando controles de humedad y temperatura. En el proceso de

tostado se cuenta con una tostadora de 12 kg, 16 kg y 50 kg (Ver apéndice H.B) manejan
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diferentes curvas de tostado en temperaturas (ingreso 180°C-salida 210°C), tiempo de 15 a 20
minutos, cabeceras de aire focalizadas, grado de tostado, y tiempos de desgasificacion por
minutos y horas (Ver apéndice J), a la que se le realiza controles de calidad como el analisis
microbioldgico, analisis sensorial, revision de empaque, fecha, lote, almacenamiento, humedad,
andlisis de defectos, y pruebas de catacion de acuerdo al formato SCAA.

En relacién a los aspectos legales de la empresa cuenta con el registro mercantil, RUT,
registro INVIMA, marca registrada, certificacion en buenas practicas de manufactura,
manipulacion de alimentos, sistema general de seguridad y salud en el trabajo SGSS, Rain Forest
-practices, el producto cuenta con empaque, etiqueta, cédigo de barras, marca registrada,
contando con un tipo de mercado maquila, punto de venta y tan solo una empresa realiza
exportaciones.

Figura 22

Tipificacion por tamafio de empresas tostadoras de café en Huila-Colombia
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Plan de Accidn y Estrategias de Fortalecimiento de la Cadena de Produccion de Café y

Cacao Tostado.

Después del analisis de las problematicas identificacion en la caracterizacion de los

sistemas productivos de café y cacao tostados, se realizd un plan de accién con sus respectivas

estrategias para el fortalecimiento de las empresas tostadoras en su cadena de valor.

Tabla 1

Plan de Accion de las Empresas Tostadoras de Café en el Huila

Categoria Subcategoria Problematica Estrategia

Informacion Uso de redes Las empresas tostadoras de Plan de marketing digital

empresarial sociales café ubicadas en las distintas para promover el uso de las
zonas del departamento del redes sociales para la
Huila, predominan el uso de visibilidad y venta de
algunas redes sociales para productos.
venta de sus productos, el 62%  Articulacion con entidades
Instagram, Facebook 59%, publicas o privadas para el
sitios web 44 %, y Twitter 3%, manejo de herramientas
este poco uso de las redes TIC y redes sociales.
sociales es debido al
conocimiento béasico y falta de
capacitacion e innovacion en el
uso de las tecnologias de la
informacién y las
comunicaciones (TIC).

Estructura El 63% de las tostadoras de Realizar capacitaciones,

organizacional
de la empresa

café en el departamento no
cuentan con una estructura
organizacional, en cargos y
funciones de la empresa.

Falta un disefio e
implementacion de un sistema
de gestion integrado de
calidad.

acompafiamiento y
seguimiento a las empresas
sobre su estructura,
organizacion (jerarquia,
cargos y funciones del
personal propio de la
empresa y colaboradores) y
la implementacion de un
sistema integrado de gestion
de calidad.
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Mercadeo Estructuracion
del
componente
teleoldgico

Mercadeo Estrategias de

venta

Procesamiento Procedenciay
del Producto  origen de la
materia prima

En el departamento del Huila
el 81% de las empresas
tostadoras de café tienen
constituido su componente
teoldgico en mision, vision, sin
embargo, presenta deficiencia
en la construccion de los
objetivos 44% y valores 9%.

En relacion con las tostadoras
de café el 53% lleva a cabo
estrategias de venta de los
productos, un 34% realiza
ventas por medio digital, el
28% tienen ventajas en el
producto, llevan a cabo la
publicidad de producto, un
25% distribucidn del producto,
y el 12% condiciones del
precio.

El origen de la materia prima
de las empresas tostadoras de
café proviene en un 72% de
fincas de productores, el 41%
materia prima propia, menos
del 16% asociaciones de
productores y trilladoras.

La gran mayoria de las
personas que realizan la
compra de la materia prima
desconocen el origeny
procedencia en relacion con el
nombre del municipio donde se
cultiva, la vereda, finca, la
extension (ha) y altitud.

Realizar capacitaciones
para la estructuracion del
componente teleologico,
construccién de objetivos,
valores, mision y vision
empresarial, direccionando
las empresas segun sus
propasitos.

Plan de marketing ampliado
como estrategias de venta
de productos.

Reuniones anuales para
actualizarse sobre los
nuevos medios y métodos
de estrategias de venta a
implementar.
Participacion en ferias
nacionales e
Internacionales de
promocion de productos
tostados (Procolombia)

Desarrollo de un software
para la trazabilidad de la
produccién de café en las
fincas de los productores,
trilladoras y asociaciones:
El cual presente los
siguientes servicios:
Obtencion de informacion a
partir de imagenes.
Identificacion del productor
Informacion de las fincas
(origen, departamento,
municipio, lote del cultivo,
nombre de las fincas).
Registro de todas las
actividades propias del
cultivo, costos por
produccidn, ganancias y
pérdidas.

Registro de variedades
Clasificacion de arboles en
produccidn, improductivos,
sanos, enfermos.
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Registro de
enfermedades y plagas.
Infestacion del cultivo
Historial climatico
Altitud.

Extension por hectarea
Edad del cultivo
Registro de cosecha
Registro de rendimiento por
ha.

Calidad de la cereza
Registro de labores del
cultivo

Registro de

poscosecha (despulpado,
fermentacion, secado,
lavado, trillado).
registro de riego
Registro de productos
usados (fungicidas,
insecticidas, herbicidas,
fertilizantes) y sus dosis,
fechas de aplicacion.
Datos sobre
recomendaciones en el
cultivo y sus procesos.
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Proceso de
poscosecha del
café.

Proceso de
tostado

En las empresas tostadoras de

café, tan solo el 75% de los

integrantes conocen el proceso
de poscosecha humedo, el 62%
conoce el proceso seco el cual
es sometido al café, y el 31%

de las tostadoras conocen el
proceso semi seco.

En las empresas tostadoras de
café, se obtuvo gue tan solo el
88% de las empresas llevan a
cabo el proceso de tostado del

café (curvas) por medio de

grado de tostado y menos del
84% por temperaturas, tiempo

Divulgacion de cartillas y
transferencia de
conocimiento que faciliten
la interpretacion y
conocimiento acerca de los
distintos procesos de
poscosecha y beneficio del
cafe.

Articulacion con servicios
de asistencia técnica rural
para la implementacion de
las buenas préacticas
agricolas en las fincas
productoras de café.
Transferencia tecnoldgica,
vinculacioén con entidades
para laobtencion de
recursos econémicos y
maquinarias (tostadoras,
despulpadora, trilladora,
clasificadora, selladora,
molino, entre otras) que
faciliten los procesos de
poscosecha garantizando la
calidad y potencializar

los procesos

Capacitaciones y talleres
formativos por medio de
convenios y alianzas con
entidades para mejorar las
técnicas de tostado.
Generacion de convenios
con entidades publicas y
privadas para el desarrollo
de talleres, entrenamientos
a tostadores y catadores;
cursos en barismo, tostado
de café, curvas de tostion,
buenas practicas para el
tostado del café, analisis
fisico y sensorial, con su
respectiva certificacion para
el personal.
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Almacenamient El 71% de las empresas

0y controles
de
almacenamient
0S

Control de
calidad

tostadoras de café llevan a
cabo el almacenamiento en
sacos de fique, un 31% en
bolsas tipo Grain Pro, y el 9%
en lonas, llevando a cabo el
38% un tiempo maximo de 1 a
2 semanas, y un 25% de 1 a2
meses, los cuales tienen en
cuenta ciertos controles de
almacenamiento realizando el
38% de las empresas controles
de humedad, el 34% control de
temperatura y el 22%
ventilacion.

En relacion a los controles de
calidad tan solo el 66% de las
empresas lo realizan por medio
de andlisis fisico, el 59% por
medio de analisis sensorial, y
un 47% realizan el control de
humedad.

Transferencia de tecnologia
para el adecuado
almacenamiento como el
uso de bolsas tipo Grain Pro
para mantener la calidad del
producto en condiciones de
almacenamiento, tiempo
humedad y temperatura.

Implementar un sistema
integrado de gestion de
calidad.

Implementar un software de
gestién de calidad con el
cual se establezca un
correcto control en los
procesos y se garantice la
implementacién y
cumplimiento del sistema
de gestion de calidad con el
menor tiempo Y costo.
Implementacion de
controles basados en
Organizacién Internacional
de Normalizacion- ISO para
la certificacion de las
empresas tostadoras.
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Aspectos
legales

Aspectos
legales de las
empresas
tostadoras de
café:
Registro
mercantil
Etiqueta

Rut
Empaque
Registro
Invima
Caodigo de
barras
Certificaciones
(Rainforest,
SCA, buenas
précticas
agricolas,
buenas
practicas de
manufactura,
entre otras)
Marca
registrada
con SGSS

En relacion con los aspectos
legales algunas empresas no
cuentan con registro INVIMA
(29%), Buenas practicas de
manufactura y agricolas
(67,74%) para el
funcionamiento y
manipulacion de productos
alimenticios de la empresa y
manipulacion de productos
alimenticios de la empresa.
En relacion con la
comercializacion a las
empresas falta la marca
registrada (35,48%), propiedad
industrial (16,12%), SGSS
(67,74%).

Desarrollar alianzas con
entidades publicas o
privadas (Camara y
comercio, ministerio de
salud y proteccion social,
ministerio de comercio
industria y turismo, la
Superintendencia de
Industria y Comercio,
instituto colombiano
agropecuario ICA, entre
otras) para la generacién de
capacitaciones para la
obtencion de registro
INVIMA, Buenas Précticas
Agricolas, Buenas Précticas
de Manufacturas y
propiedad industrial.
Articulacién con empresas
certificadoras para la
obtencion de sellos para la
estabilidad y apertura de
nuevos mercados.

Nota. Esta tabla es de autoria propia, la cual fue creada con la finalidad de tener un plan de
accion para cada categoria y subcategorias con el fin de llevar a cabo las estrategias planteadas
para minimizar las problematicas presentes, ayudando a lograr cada uno de sus objetivos y metas
propuestas en las empresas tostadoras de café en el departamento del Huila.
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Tabla 2

Plan de Accion de las Empresas Tostadoras de Cacao en el Huila

Categoria Subcategoria Problemética Estrategia

Informacion Uso de redes En las empresas tostadoras de  Plan de marketing digital

empresarial sociales cacao ubicadas en el para promover el uso de las
departamento del Huila, redes sociales para la venta
predomina el uso de algunas de productos.
redes sociales para venta de sus  Vinculacion con entidades
productos Facebook en un publicas o privadas que
62%, seguido por Instagram fortalezcan la transferencia
46% vy sitios web 15%, este de conocimientos, y
poco uso de las redes sociales  tecnologia brindando la
es debido al conocimiento oportunidad de entrar en

bésico y falta de capacitacion ~ contacto con mas

en el uso de las tecnologias y productores, tostadores,

redes sociales. regionales, nacionales e
internacionales, como
también con instituciones
relacionadas a la
produccion y tostado del
cacao en donde se
obtendran recursos,
adquisicion de maquinarias,
gestion de proyectos, entre
otros beneficios.

Mercadeo Procedenciay  EIl 69% de la materia prima que Desarrollo de un software
origen de la obtienen las empresas para la trazabilidad de la
materia prima  tostadoras es propia, un 54% se produccion de cacao en las

obtiene por medio de fincade  fincas de los productores y

productores y el 15% por asociaciones cacaoteras.

asociaciones de productores. Informacion de la finca,
gestionar lote, registro de
cosecha, registro de la
clasificacion, registro de la
calidad, registro del
desgranado, registro de
fermentacion, y registro de
secado.
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Estructuracion
del
componente
teleoldgico

Estrategias de
venta del
producto.

Estructura
organizacional
de la empresa

En el departamento el 46% de
las empresas tostadoras de
cacao tienen constituido su
componente teoldgico en
mision, vision, el 23% los
objetivos y un 8% los valores.
Por ende, se deben crear
estrategias que permitan
estructurar en totalidad el
componente teleoldgico para

gestionar de forma eficiente los
planes a corto, mediano y largo

plazo.

El 85% de las empresas
tostadoras cuentan con
estrategias de ventas en los

productos, 54% publicidad del

producto, 38% ventajas del

producto, 31% distribucion del

producto, y condiciones de
precio, y un 8% lleva a cabo
las ventas digitales.

El 70% de las empresas
tostadoras de cacao en el
departamento no cuentan con
una estructura organizacional,
en cargos y funciones de la
empresa

Realizar capacitaciones
anuales para la creacion y
mejora del componente
teleoldgico, su estructura en
aquellas empresas de cacao
que realizan el tostado de
forma artesanal e industrial.

Luego de ejecutar el plan
anterior en relacion al uso
de las redes sociales se
llevara a cabo un plan de
marketing y entrenamiento
en ventas en estas
plataformas por medio de
capacitaciones presenciales
y virtuales en donde las
estrategias de ventas se
fortalezcan e involucren a
clientes, proveedores,
fortaleciendo las
habilidades de negociacion
y cambios cotidianos en el
mercado.

Capacitar a las empresas
tostadoras en relacion a su
estructura organizacional en
donde se guiara a los
colaboradores de la empresa
la implementacion de un
organigrama en el que se
representara la estructura
jerarquica de la empresa,
los cargos y funciones y las
lineas oficiales de
comunicacion.
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Procesamiento Procedenciay

del Producto

origen de la
materia el
producto

El origen de la materia prima
de las empresas tostadoras de
cacao proviene en un 69%
propio, 54% de fincas de
productores, y un 15% de
asociaciones de productores

Se propone crear un
software con la trazabilidad
de la produccién de cacao
en las fincas productoras,
asociaciones y empresas
tostadoras, en donde se
identifique:

Obtencion de informacion a
partir de imagenes
Identificacion del productor
Informacion de las fincas
(origen, departamento,
municipio, lote del cultivo,
nombre de las fincas).
Registro de todas las
actividades propias del
cultivo, costos por
produccidn, ganancias y
pérdidas.

Registro de variedades
Clasificacion de arboles en
produccidn, improductivos,
sanos, enfermos.

Registro de enfermedades y
plagas.

Infestacion del cultivo
Historial climatico

Altitud.

Extensién por hectarea
Edad del cultivo

Registro de cosecha
Registro de rendimiento por
ha.

Registro de labores del
cultivo

Registro de poscosecha
(fermentacion, secado)
Registro de riego

Registro de productos
usados (fungicidas,
insecticidas, herbicidas,
fertilizantes) y sus dosis,
fechas de aplicacion.

Datos sobre
recomendaciones en el
cultivo y sus procesos.
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Proceso de
Poscosecha del
cacao

En los procesos de poscosecha
relacionados a la fermentacion
esta se realiza por el 92% de
las empresas en cajones de
madera, y menos del 15% en
baldes plésticos; el secado de
los granos se realiza por el
77% al sol, y el 54% en
paseras, el 23% en
marquesinas. El 54% se
almacena en lonas, el 46%
sacos de fique.

En estos procesos se ha
evidenciado presencia de
mohos en el 77% del secado de
los granos, el 31% en la
mazorca y menos del 23% en
el almacenamiento.

Formacion virtual y
presencial (mejoramiento
de los procesos de
transformacion del grano,
procesos de poscosecha).
Desarrollo de tecnologia y
prototipos para mejorar los
procesos de fermentacion y
secado del grano.
Vinculaciones con
entidades que apoyen y
faciliten el acceso a
Tecnologia, maquinaria, y
herramientas.

Servicios de asistencia
técnica y alianzas con
entidades que apoyen a los
cacaoteros a obtener
certificaciones en las
producciones y las
empresas tostadoras.
Transferencia tecnoldgica,
vinculacion con entidades
para la obtencidn de
recursos econdmicos y
maquinarias (tostadoras,
despulpadora, clasificadora,
selladora, molino,
fermentadores, secadores)
que faciliten los procesos de
poscosecha garantizando la
calidad y potencializar los
procesos.
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Proceso de
tostado

-Registro
mercantil
-Etiqueta
-Rut
-Empaque
-Registro
Invima
-Cddigo de
barras
Certificaciones
(Buenas
practicas
agricolas,
buenas
practicas de
manufactura,
entre otras)
-Marca
registrada con
SGSS

Aspectos
legales

En las empresas tostadoras de
cacao, el proceso de tostado es
38% tipo artesanal y por medio
de maquinas tostadoras y un
23% con hornos.

Gran parte de las empresas
tostadoras de cacao en el
departamento del Huila
realizan el proceso de tostado
de

En relacién con los aspectos
legales de formalidad
empresarial el 30,77% no
cuenta con registro en Camara
de Comercio y RUT.

En relacion con los aspectos
legales para su operacion las
empresas no cuentan con
registro INVIMA (53,85%),
Buenas préacticas de
manufactura (23,08%) y
agricolas (79,92%) para el
Funcionamiento y
manipulacion de productos
alimenticios de la empresa.
En relacién con la
comercializacion a las
empresas falta la marca
registrada (69,23%), SGSS
(84,62%).

Desarrollo de tecnologias y
prototipos para el tostado
del cacao.

Capacitaciones y talleres
formativos por medio de
convenios y alianzas con
entidades para mejorar las
técnicas de tostado ejemplo
el SENA, fortaleciendo las
practicas de los tostadores,
catadores de cacao, sobre
todo a aquellos que un
realizan el tostado artesanal
(cacao artesanal a base de
panela, miel, canela,
especies segun los
requerimientos del cliente).

Desarrollar alianzas con
entidades publicas o
privadas (Camara 'y
comercio, ministerio de
salud y proteccion social,
ministerio de comercio
industria y turismo, la
Superintendencia de
Industria y Comercio,
instituto colombiano
agropecuario ICA, entre
otras) para la generacién de
capacitaciones para la
obtencion de registro
INVIMA, Buenas Préacticas
Agricolas, Buenas Practicas
de Manufacturas y
propiedad industrial.
Articulacion con empresas
certificadoras para la
obtencion de sellos, la
estabilidad y apertura de
nuevos mercados

Nota: Esta tabla es de autoria propia, la cual fue creada con la finalidad de tener un plan de
accion para cada categoria y subcategorias con el fin de llevar a cabo las estrategias planteadas
para minimizar las problematicas presentes, ayudando a lograr cada uno de sus objetivos y metas
propuestas en las empresas tostadoras de cacao en el departamento del Huila.
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Conclusiones

Las empresas tostadoras de café difieren significativamente a las empresas tostadoras de
cacao, presentando una mejor conformidad a diferencia de las cacaoteras, dedicadas a la
actividad artesanal, siendo menos constituidas, organizadas y menos estables.

Las empresas tostadoras de café y cacao no cuentan con la trazabilidad en los procesos de
adquisicion de la materia prima y algunos en los procesos de poscosecha como el despulpado, la
fermentacion, secado y almacenamiento que pueden afectar la calidad de los productos.

Los emprendimientos de cacao requieren de méas apoyo por entidades publicas y privada
y el desarrollo de proyectos encaminados para el mejoramiento de los procesos relacionados al
procesamiento del grano (fermentacion, secado, tostado) para la transformacion en diversos
productos.

Por lo anterior por medio de esta caracterizacion se logro obtener informacién en cuanto
a los requerimientos de los procesos en las cuatro categorias aplicadas, y la identificacion de
aquellos actores importantes los cuales participen e involucren mas en los procesos, buscando
una mejora y fortalecimiento de forma efectiva con la finalidad de lograr sus propositos, mayor
fortalecimiento, calidad en los productos, certificaciones en calidad, denominacion de origen
para el caso del cacao (teniendo en cuenta que el Huila obtuvo denominacién de origen de café
especial para el afio 2013) y sobre todo que al transformar y comercializar se obtenga un valor

agregado.
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Recomendaciones

Con la formulacion de un plan de accion se deja la ruta para continuar con el desarrollo
de investigaciones a través de proyectos encaminados a la informacion empresarial de las
tostadoras de café y cacao en la region, como también proyectos relacionados a su produccion,
transformacion, torrefaccion, comercializacion, exportaciones y consumo.

Desarrollo de proyecto para la transferencia de tecnolégica e innovacién en relacion a la
creacion de un software donde se establezca un correcto control en los procesos de las fincas de
los productores, asociaciones, trilladoras, se relacione también el proyecto a los servicios de
asistencia técnica rural, buenas préacticas agricolas y de manufactura, aspectos legales para su
funcionamiento y operacion y la obtencién de sellos, certificaciones, el cual mejore los
procedimientos realizados para la obtencion de materia primay la transformacién del producto
en las tostadoras de café y cacao, con valor agregado para su posterior comercializacion.

Una estrategia para el disefio e implementacion de un plan de marketing integral para la
promocion y posicionamiento de los dos productos en el mercado nacional e internacional.

Articulacién con entidades publicas y privadas para el fortalecimiento de las anteriores
estrategias mencionadas, donde se ejecuten y cumplan los protocolos y controles de calidad en
cada uno de los procesos, evitando la aparicién de contaminantes neoformados durante el
procesamiento de alimentos térmicos a altas temperaturas (condicion optima para su formacion),
como lo son el contenido de acrilamida, furanos, HMF y FFA, los cuales tienen diversos efectos
para la salud, en donde al ser mejorado sus procesos del grano y transformacion se ofrecera

productos de calidad y prevencion de estos compuestos.
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Apéndice A

Formato de encuesta empresas tostadoras de cafe.

GRUPOS DE INVESTIGACION AGRONOUS TR USCO, GICAZAT ¥ FENX 55 R
ABERTA Y.
Proyecss v s et
oe Y CAPE TOSTADOS
NIVILUDAD Universidad Nacional
N EL OEPARTAMENTO DEL MULA . s
SURCOLOMBIANA Ablerta y a Distancia
==
e o P b s e A e e eI S0 D BagCh g £
o progur o Vet pos. sa (ecues gm
St cortimncni y rom
oo corteras o A ewtaton ol meatiacan
l acerro l l NOACEPTO l l
| CATEGORIA BFORMACION EMPRESARIAL
Promore 9e 1 Empresa

prumeco cetae
fcomes wectinico
sy s wet oy
racescon
=
—
fcusndo tue creass i empress
& CATEOORIA OF MERCADEO
prem - ~o Comprmentar ia rerpursts.
g T o V7 Vaon T3 iervon TaVanres |13 00 (o
e T1 Procecs T3Pwos | R L T
g - 57 Cormarte 1iv 1 $wwchns Srganiracor
e y Areeron
n > TV Tewon |47 Vecneon Promesenam] 43 Tecwiogon Ta P 45 Ova JCu0
o crrermcion son tormac s gorc aerte
5. La errene vene cotmmn adores vmasscon Srheipe
L CATEGORA PROCESAMENTO DEL PRODUCTO
e s no Complementar la respursts

TV e T2 Fch G producsr G [cosevonce [0 0w (o

o Lo emuresa conoce of engen de e mutens prew
e > groducnms  |magta

O s
" Mg

Toe o T v
P L cmcrna como conprs (4 metera grma = v ey

v = - I
= == T T3 Vaneded 72 Cawin 73 G 74 oo 75 Ovo cCwart

R TR 70 T Verer 8 50005 w)lm!:;. TG00 | 193 E-ww 1000 hg - [108 Erae 300005 Im:v..q.»w-q

VT Raeon o S g TI3Grargrs 114 Ove (ot
11, Lo emprona rossza simacenamens

12 Cust e Zioetez B RS BT [Comervacares
= voranes roves

13 Lo arprosa maness dborurtes somporatons ool tostads (Ot n s

31 Nror # 100°C | 103 Bmre 180°C-300C | 103 Ere200C- [104 Vaoren & [Observeciores
paporatirs se mgreso col toataso ce cate? s

20

T Torveorstres Caocens 06 mre | Wrvowd ol G | Grmdo o bovims
14 S mares aitgue 150 3 por exgectin ol bakedo 00 Cu'e focazaden vse
15. Vohumen do cate uth 2030 pars of bostass 151K 182 3Ky 183 @y

V. CATEGORIA ASPECTOS LEGALES

750l frondcns cumeia con
1 Cumetn com Hagmire Mevcanst rgacy

b Cumrta con R 4 5 producko avena con

350 prodocts commia com
o Cunnta con Regatra invma % -

oo dm tarvan
¥ 5 poduchs e con

7 Cumrta con BP0 Lo Rogrot o

o, Cueria con Regatre HACCS 10. 5 peoeucts ot con|

12. 3 Bprwss cunota conf

11 Ora Cervbcassn. (Cuat? leces

T30 0 8 100 08k | 133 0w 101 & 1000 wiow | 133 0w 1001 # 10.000| 134 0 100018
13, Cuimion hogramos 80 cu'e loviacs produe of mos.

W on 43 o R EE O T
14 Gue porcartar o3 00 servco # brveros
31 TAT V53 Vi - P oo 53 o TEAGranoen | 153 Eapanacnnes |Oosrvacon. reasm
woeton [racectcates se s
vorsa o curton o
15 T ce baweads ortan. sacecion aue se
cormdoren mmporanten

Nota. Autoria propia, formato de encuesta aplicada a las empresas tostadoras de café en el
departamento del Huila.



Apéndice B

Formato de encuesta empresas tostadoras de cacao.
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Nota. Autoria propia, formato de encuesta aplicada a las empresas tostadoras de cacao en el

departamento del Huila.
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Apéndice C

Aplicacion de encuestas telematicas y presenciales a las empresas tostadoras en el

departamento del Huila.

Nota. Autoria propia, visita a las empresas tostadoras de café y cacao en el departamento del
Huila, en donde se realiz6 la aplicacion de las encuestas de forma presencial, como tambien de
forma virtual.
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Apéndice D

Almacenamiento del cacao.

Nota. Autoria propia, material de almacenamiento de los granos de cacao secos.
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Apéndice E

Cajones fermentadores de madera (A), y secadores de cacao al sol (B).

e St ¥ i oo o ) ‘: R
Nota. Autoria propia, proceso de poscosecha del cacao. Material usado para la fermentacion y
secado de los granos de cacao.
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Apéndice F
Separador de impurezas(A), tostadoras de cacao (B y C), maquina descascarilladora (D),

molino (E), descascarillado manual (F y G) elaboracion de chocolate manual y chocolate en

bola artesanal (H).

Nota. Autoria propia, maquinarias para la realizacion del tostado industrial del cacao, y forma de
elaboracion del cacao artesanal (manual).
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Apéndice G
Almacenamiento del café: almacenamiento en sacos de fique (A), costal de fibra y bolsas

grainpro (B), almacenamiento en sacos de fique y costales de fibra (C).

Nota. Autoria propia, material para el almacenamiento del café.



110
Apéndice H

Trilladora de café (A), tostadoras (B), selladora (C).

Nota. Autoria propia, maquinarias para el proceso de tostado y selladora de bolsas de café.
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Apéndice |

Proceso de tostado del café (A), café tostado en grano (B), café tostado molido(C).

Nota. Autoria propia, proceso del tostado del café el cual es comercializado en grano y molido.
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Apéndice J

Desgasificadores de café.

Nota. Autoria propia, tipos de desgasificadores que utilizan las empresas tostadoras de café.
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Apéndice K

Empaques para café tostado molido y en grano.

Nota. Autoria propia, material de empaque usado en las empresas tostadoras de café, algunas con
valvulas desgasificadoras.



