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RESUMEN

El presente trabajo se ha realizado con la finalidad de dar a conocer a los
productores de café del distrito la Peca Departamento Amazonas su importancia
de adaptarse a las nuevas tendencias de produccién y consumo a nivel

internacional.

En la presente investigacion participaron 261 caficultores afiliados a la
comunidad campesina de Distrito de La Peca a quienes se les aplicd un
cuestionario, se ha utilizado el disefio de una sola casilla solo con pre test y para

contrastar la hipotesis se ha hecho uso de la estadistica descriptiva.

Los resultados de la investigacion nos han permitido conocer el proceso
productivo del café, la situacion actual de la produccion y comercializacion,
costos de produccion por hectarea de café tradicional y café organico, asi mismo
el grado de conocimiento y el nivel de aceptacién que tendria la producciéon y

comercializacion de café organico es favorable.
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ABSTRACT:

This work has been done in order to make known to the coffee growers of the
department of Amazons is very important to adapt to new consumer trends

worldwide since only then can serve our consumer markets product.

They have participated in this investigation 261 affiliated farmers in the rural
community of La Peca who were applied a questionnaire has been used to design
one box only with pretest and to test the hypothesis we have made use of
descriptive statistics.

The results of the research have allowed us to know the production process of
coffee, the current situation of the production and marketing of coffee in the area
and production costs per hectare of traditional coffee and organic coffee, also the
degree of knowledge and level of acceptance that would have the production and

marketing of organic coffee is favorable
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CAPITULO I
INTRODUCCION



1.1. FORMULACION DEL PROBLEMA
1.1.1. REALIDAD PROBLEMATICA:

La oferta de productos organicos en el mundo no alcanzan a
satisfacer la demanda creciente tanto de productos frescos como
procesados, tal como lo demuestra una encuesta realizada por el
Organic Marketing News and Information Service (OMNIS) con
productos de californis (CC11999), citado por el Centro de
Atencion Integral al Sector Agropecuario — CAISA SENA -
REGIONAL ATLANTICO, la cual resalta como factores limitantes
para la expansién del mercado de productos organicos por la
poca costumbre que presentan los agricultores.En este contexto
los agricultores de la comunidad campesina del Distrito de La
Peca, Provincia de Bagua Chica, Departamento de Amazonas
producen y comercializan el café tradicional segun costumbres
arraigadas de producir sin valuar costo beneficio, se conforman
con lograr la produccidn a cualquier costo y los ingresos que se
generan por la venta del café solo les alcanza para la
subsistencia.

Se aprecia que los productores cafetaleros de la region
amazonica cada vez cosechan menos en una misma cantidad
de terreno.En el aspecto agronémico sus cultivos de café y de
otras especies estan propensos a ser afectados por diversas
plagas, se ha determinado que el uso de pesticidas genera un
impacto ambiental negativo contaminando los suelos, agua y
medio ambiente.

Respecto a la comercializacién esta se encuentra totalmente
desorganizada por consiguiente el productor no tiene trato
directo con el comercializador final ya que para llegar al
comercializador final se ha utilizado la comercializacion del
sistema grillo (este sistema se refiere cuando ha pasado por
muchos comerciantes hasta llegar al comerciante final). Producto

de esto el agricultor se afecta debido al bajo precio que paga el



1.1.2.

primer comprador.

Se ha determinado que los productores del Distrito de La Peca no
estan debidamente organizados ya sea través de asociacion
cafetalera o cooperativas que les permita vender el producto al
valor real de mercado, asimismo se encuentran limitados a
contratar asesores que los capacite en temas de produccion,
finanzas, mercadeo , etc.

Se nota también la ausencia del Estado en cuanto a promover la
venta directa del café a través de PROMPERU, comercializando
su producto al valor real de mercado.

Debido a tantas deficiencias en su sistema productivo la gente
sigue produciendo café tradicional, dejando de lado, la produccion
de café organico, desconociendo los beneficios que posee y la
gran demanda internacional que presenta, desde el punto de vista
economico, social, ambiental el cual va a ayudar al desarrollo del
Distrito de La Peca mejorando la calidad de vida de los
agricultores.

En ese sentido se va a realizar un programa de sensibilizacion
para la produccion y comercializacion de café organico donde se
dara a conocer las bondades y beneficios de producir un café
organico libre de agroquimicos y pesticidas, considerando que el
consumo de alimentos sanos (libres de agroquimicos), la
conservacion del ambiente y el comportamiento natural de los
ecosistemas y la recuperacion del suelo, factores cuya tendencia

mundial va en aumento y aceptado por la sociedad.

ENUNCIADO DEL PROBLEMA:
¢ La falta de un programa de sensibilizaciéon impide el cambio de
produccion de café tradicional a Café organico en el Distrito de

La Peca Departamento de Amazonas — Peru?



VARIABLES
e Independiente:
Programa de sensibilizacion
e Dependientes:
Cambio de produccion de café tradicional a café organico



1.1.3. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

a) LOAYZA OJEDA Marco, Tesis: “Planeamiento Estratégico
para el Sub Sector Cafetalero del Peru: Periodo 2006 al
2011”. Se concluyo:
El café es el principal producto agropecuario de exportacion
en el Peru. Histéricamente el café ha representado una de las
fuentes mas importantes de divisas para el pais. No obstante,
en los ultimos cuatro afios, la drastica caida de su cotizacion
en el mercado internacional ha contribuido a que los ingresos
por las ventas al exterior se hayan reducido cuantiosamente.
El colapso de los precios mundiales, que cayeron en tres afios
a menos de! 50% alcanzando niveles bajos histéricos de hace
30 afos, y dejando perdidas al Peru por montos cercanos a
los 413 millones de dolares.
En nuestro pais a pesar de las limitaciones con las que se
desarrolla la actividad agricola, el café constituye el primer
producto de agro exportacion que cumple un importante rol en
la Balanza Comercial Agropecuaria Peruana', genera fuentes
de trabajo para 160,000 familias agricultoras que generan casi
un millon de puestos de trabajo directos e indirectos,
constituyéndose ademas en una interesante alternativa para
las estrategias nacionales de descentralizacion de la
economia y lucha contra el narcotrafico. Por tal razon el sub
sector cafetalero Peruano puede convertirse en una fuente
generadora de divisas y contribuir con el incremento de las
exportaciones nacionales.
Las condiciones favorables que se experimentan hoy en dia,
tales como el incremento de la demanda internacional, la
estabilidad macro econdmica que ha logrado nuestro pais, el
paulatino reconocimiento a la calidad del café Peruano,

alientan la explotacion de esta actividad.

! Citado en la revista Comercio Exterior Agrario del Ministerio de Agricultura. Enero 2013



Del mismo modo, el Perl posee una marcada ventaja respecto
alos demas paises productores debido a la variedad de climas
y microclimas que componen nuestro territorio lo que
convierten en un fuerte competidor en el mercado de los cafés
sostenibles y especiales. Este mercado se predice que puede
experimentar un crecimiento anual en el futuro entre el 5%y
el 10%, hasta alcanzar los 6.5 millones de sacos en el afio
2012 lo cual sugiere una oportunidad para el desarrollo.

Sin embargo, el actual funcionamiento del mercado del café
esta causando miseria no solo en Peru, sino en la mayoria de
los paises productores en desarrollo. Los problemas que esta
crisis genera a los agricultores no pueden ser ignorados por
mas tiempo. Por lo tanto, el sub sector cafetalero tiene que
consolidarse de forma tal que fortalezca y organice a todos los
componentes de la cadena productiva.

La cadena de valor cafetalera nacional se ve afectada por la
presencia de sucesivas instancias, las mismas que restan
competitividad y contribuyen al encarecimiento del producto
final. La fragmentacion y falta de integraciéon entre los
productores, afectan seriamente la posibilidad de lograr un
directo y mutuo beneficio entre productor y comprador final
para la comercializacién del producto.

La situacion critica del sector cafetalero nacional e
internacional, se debe a la incapacidad que como paises
productores hemos mostrado para hacer frente a los retos de
la apertura de los nuevos mercados asiaticos.

Mas aun, la mala situacion de los productores se agudiza cada
dia mas y los margenes son cada vez mas distorsionados a lo
largo de la cadena de comercializacién. Es asi, que el
agricultor recibe un 2% del precio de venta de una taza de café
en un establecimiento de servicio.

El 95% del café producido y cultivado en Peru tiene destinos



internacionales. Solo el 5% es consumido localmente y en
forma de café soluble, el cual estd compuesto en su mayoria
por cafés de infima calidad y mezclas de distintas calidades
inferiores de café. Por lo tanto, es necesario incrementar el
valor agregado al producto tanto para los mercados
internacionales como para el mercado nacional.

Mas aun, no se ha tenido la capacidad de contrarrestar esta
crisis estructural con politicas publicas estratégicas que
consideren las condiciones particulares que presenta el sector
cafetalero nacional, y tome en cuenta que el mercado es
altamente especulativo, que manipula los precios a la baja, la
sobreoferta, la menor demanda y las existencias de
inventarios.

En este marco, se ha propuesto las estrategias necesarias
para el fortalecimiento del sector e impulsar mejores politicas
de fomento que consideren asistencia técnica y crédito, asi
como fortalecer y promover un mayor consumo en el mercado
interno, consolidar y agrupar a los productores en cooperativas
agrarias, agregar valor al producto final, promover la
diversificaciéon de cultivos y asegurar una calidad uniforme del
cafeé.

Estas estratégicas permitiran definir conceptos tales como
alianzas estratégicas, la existencia de una cooperacion
integral entre actores publicos, privados y comunitarios que
permitan el desarrollo, fortalecimiento y proteccién del sub

sector cafetalero peruano.

b) HOYOS ALTAMIRANO Sandra Cecilia, Tesis: “Incidencia
en el nivel de ingresos de los productores de la provincia
de Luya, departamento de Amazonas a causa de la
exportaciéon directa de café”. Se concluyo:

La incidencia de la exportacién directa de café en los ingresos



de los productores de café de la Provincia de Luya, del
departamento de Amazonas es favorable (VER ANEXO 1:
CALIFICACION DE INCIDENCIA) ya que los ingresos
aumentan considerablemente de $3.88 a $6.69 por cada
kilogramo de café comercializado, por tal las utilidades
también se ven incrementadas de $2.09 a $4.19.

El ingreso actual de los productores de café de la provincia de
Luya, del departamento de Amazonas es aproximadamente
$3.88 por kilogramo de café comercializado, siendo

aproximadamente $2.09 la utilidad.

La ganancia que obtienen los productores se torna mayor en
lugares en los que hay cooperativas y asociaciones de
productores, puesto que gracias a ellas se regulan los precios.
El riesgo es compartido, productor y empresa exportadora
debido a que el exportador los asume al momento de
comercializar al exterior y el productor debido a que con las
continuas especulaciones se incrementan los gastos de
produccion y cosecha, que desequilibran sus gastos e
ingresos muchas veces por falta de capacitacion e
informacion.

Los tipos de negociacion de café ya existentes son dos:
Exportacion indirecta, siendo las grandes exportadoras las
mas beneficiadas pero asumiendo riesgos, este tipo de
negociacion es el que se da en la provincia de Luya,
departamento de Amazonas, ya que mediante la encuesta
realizada, se encontr6 tres formas de negociacién indirecta:
Productor - Intermediario, Productor - Mayorista, Productor -
Empresa Procesadora, siendo la segunda la forma que mas
se practica.

Y la exportaciéon directa donde el productor es el principal

participante.



Puesto que mediante las entrevistas realizadas a
representantes de productores nacionales de café y de las
grandes exportadoras, ambos actores claves de la cadena de
comercializacién del café coinciden en que se practica dos
tipos de venta, a través de asociaciones, cooperativas en las
que tiene presencia el productor y por otro lado las
exportadoras que es la practica mas comun en el Peru.

En cuanto a la fijacion del precio de café, tenemos dos
criterios muy importantes para realizar la exportacion, uno en
la negociacién que se hace al firmar un contrato se firma
condiciones, volumen, estimados de tiempo, de acuerdo a los
cumplimientos con los clientes se oferta la calidad que ya
conocen, con las muestras que se envia y se aceptan para
luego establecer el comercio con el pais, empresa interesado
en nuestro producto donde se van fijando diferenciales sobre
precio de bolsa (BOLSA DE NEW YORK), segun la fecha de
embarque (VER ANEXO N° 7:POSICIONES DE LA BOLSA)
Por otro lado se toma todo el conocimiento de las
especulaciones que hay, las noticias referentes al aspecto
global, por parte de los consumidores, por parte de los paises
productores, las heladas, las huelgas en los puertos, etc.

La tendencia actual de café es a incrementarse ya que en el
afio 2010 en los paises de Colombia y México que son paises
importantes en produccion de café tuvieron continuas heladas
lo que causé la pérdida de produccion, que sus expertos
estiman se recupere a partir del afio 2013.

Los productores de provincia de Luya, departamento de
Amazonas, estan pre dispuestos a ofertar su producto a
clientes internacionales y a mejorar la calidad de su
produccion, este escenario se puede apreciar en la encuesta
realizada a los productores de la provincia de Luya,

departamento de Amazonas.



La viabilidad de exportar directamente de productor a cliente
si es posible, ya que para exportar se necesita principalmente
un producto de calidad y exportable, el Departamento de
Amazonas, provincia de Luya si cuenta con café de calidad
segun los expertos es uno de los cafés mas calificados para
exportar (VER ANEXO N°5 ENTREVISTA N°1)

SAAVEDRA VASQUEZ, Lenin Alexander, Tesis: “Modelo
para mejorar los cultivos de una comunidad campesina”.
Se concluy6: El Centro Poblado Rural Quirihuac se encuentra
ubicado en el Departamento de la Libertad, Provincia de
Trujillo, Distrito de Laredo; en el Km. 20 de la Carretera de
Penetracion de la Sierra Libertefia, categorizandose como
Caserio o Centro Poblado. Para el Diagnostico
Socioecondmico del Centro Poblado Rural Quirihuac, se
tomo una muestra representativa representada por 50 jefes
de familia. El equipo elaborador del plan aplico el perfil de
obtencion de informacion a la totalidad de éstos. Entre los
principales testimonios recolectados a través de dicha
encuesta estan:

El 48% de los jefes de familia interrogados tienen un ingreso
promedio semanal que varia entre 100 y 150 nuevos soles.
Gran parte de esos ingresos son absorbidos por gastos de
alimentacién, cumpliéndose la ley empirica de Engels.

La actividad mas importante de los pobladores de Quirihuac
es la agricultura intensiva.

El 52% de los jefes de familia revelaron que tienen acceso al
mercado de crédito formal para el financiamiento de sus
actividades productivas.

El nivel educativo, tanto de los jefes de familia, como de sus
hijos es bajo, y limita el desarrollo personal de éstos.

El Centro Poblado Rural Quirihuac presenta grandes déficit

10



de infraestructura basica (desagtie, electrificacion, educacion,
transporte, vivienda).
Si bien la poblaciébn cuenta con fortalezas y debilidades
propias de un centro poblado rural del interior del pais, la
evolucién del bienestar de la poblacién esta altamente
condicionado por factores exdgenos a ésta, como es el
devenir de la politica de los distintos niveles de gobierno:
local-provincial, regional y nacional.

El centro poblado de Quirihuac cuenta con dos productos

bandera, La fresay la Cafia de Azucar, de los cuales, la Gltima

es vendida en su totalidad a la Empresa Agroindustrial de la

zona, mientras que la fresa es destinada al mercado Local y

de manera desorganizada. Se desarrolla un modelo de

cadena productiva para la fresa del centro poblado en donde
interviene el Estado, Los productores Organizados y el Sector

Privado, Ante esta realidad, se recomienda implementar y

ejecutar, principalmente, las siguientes estrategias:

» Cerrar el déficit de infraestructura basica, apelando a un
mayor esfuerzo fiscal en este sector, y en esta parte del
pais.

* Implementar Juntas de Participacion Ciudadana para el
desarrollo de Presupuestos y Obras de manera
concertada.

* Que las Autoridades Politicas y sus técnicos asistan a
capacitaciones sobre Gestion Publica y Elaboraciéon de
Proyectos Publicos.

« Aprovechar la percepcién positiva del sector privado para
promover inversiones e incentivar esa mentalidad.

* Realizar una agenda coordinada de desarrollo de
infraestructura productiva con la municipalidad distrital y
provincial, asi como con el gobierno regional y nacional.

* Se propone implementar una cadena productiva de fresa
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en el Centro Poblado de Quirihuac que traera como
consecuencia el incremento de los ingresos de los

productores y por ende el bienestar de su poblacion.

d) TUDELA MAMANI, Juan (2006). En su informe de investigacion

titulado “Determinantes de la Produccion Organica: Caso del Café
Orgéanico en los Valles de San Juan del Oro — Puno”, sefiala que
los agroquimicos son nocivos a la salud, el nivel de conocimiento sobre
las ventajas, desventajas y caracteristica de la agricultura organica,
aumentan la probabilidad de producir café organico. La probabilidad
de adoptar tecnologia organica también aumenta a medida que el
costo de produccion es menor y cuando el ingreso de los productores
incrementa tal como predice la teoria econdmica. Tambien sefiala que
la tendencia mundial del consumo de productos agricolas organicosl
ha sido ascendente, ningun otro grupo de productos agropecuarios
registra tasas de crecimiento de la produccién por arriba del 20% anual
y tiene, ademas, la particularidad de que todavia no puede satisfacer
la demanda, como sucede con los de caracter organico en Europa,

Japon y América del Norte (Gomez, et.al, 2003).

HUAMAN VALER, Isac (2011), en su trabajo de investigacion titulado
Oportunidades de negocio en el mercado Chino: café orgéanico,
sefala las estrategias de negocio que se pueden practicar para
exportar un producto peruano de alto nivel de consumismo en China

como es el café organico, siendo considerado producto bandera.

1.1.4. Justificacion del Problema:

Este trabajo es de suma importancia, ya que contribuye al
desarrollo integral del Distrito de La Peca mejorando la calidad de
vida de los productores de café. La cual se vera reflejado en sus
ingresos econdmicos, rendimiento productivo de sus parcelas,
mayor precio del producto por ser un café organico el mismo que

es aceptado por mercados Internacionales, el café organico
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peruano a logrado posicionarse como uno de los mejores anivel
mundial por sus caracteristicas como: aroma, sabor, cuerpo,
acidez y aceptado por los paladares mas exigentes Yy requerido
por mercados con poder adquisitivo codiciado. Asi mismo ser un
pais altamente competitivo con respecto a nuestros productos.

Ademéas de mejorar la calidad de vida y la rentabilidad econdémica
de los productores del Distrito de La Peca se va contribuir al
cuidado del medio ambiente, alargar la vida de sus suelos
productivos y mantener la calidad de sus productos. El trabajo de
investigacion va a servir de sustento tedrico a otros investigadores
y estudiosos del tema como guia de consulta, siendo util para

otras realidades del pais.

1.2. HIPOTESIS:

Un programa de sensibilizacion lograra un cambio de mentalidad en los

1.3.

productores del café tradicional orientandolos a la produccion de café

organico.

OBJETIVOS

1.3.1.

1.3.2.

OBJETIVOS GENERALES:
Elaborar un programa de sensibilizacion para promover la
produccion de café organico en el Distrito de La Peca

departamento de Amazonas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Medir el grado de conocimiento que presentan los agricultores
del Distrito de La Peca con respecto al café organico

b) Evaluar el nivel de aceptacién que tienen los productores del
Distrito de La Peca sobre el café organico.

c) Comparar los costos y rendimientos de la produccion del café

tradicional con respecto al café organico.
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1.4. MARCO TEORICO:
El enfoque tedrico del presente trabajo de investigacion se centra en los
conceptos de produccion y sensibilizacién planteados por Stanton, Etzel y
Walker, (2010, P&g. 575.)

1. ESTRATEGIAS DE SENSIBILIZACION INTERCULTURAL:

A la hora de comenzar una intervencion social de sensibilizacion

intercultural, tenemos que tener en cuenta una serie de aspectos

para que, las actuaciones emprendidas tengan un calado y una

continuidad en los receptores:

- Proporcionar las informaciones, garantias e incentivos que se
requieren para alentar nuevas percepciones y actitudes.

- ldentificar y promover actitudes, de comportamientos positivos
gue sirvan de modelo.

- Ensefar las habilidades que se requieran y asegurarse que los
destinatarios puedan utilizarlas.

- Proporcionar un entorno social/comunitario/grupal que
respalde las actitudes y comportamientos positivos.

- Proporcionar permanentemente estimulos para continuar con
las actitudes y los comportamientos positivos.

- Alentar a la poblacién a transmitir la informacion y las nuevas
percepciones, actitudes y habilidades.

Es importante contar con una estrategia de comunicacion que se

base en los procesos, técnicas y canales de comunicacion que

sean mas apropiados para las audiencias especificas.

2. SENSIBILIZACION
El Mecanismo por el que la respuesta inmune provocada por un
antigeno aparece con mayor intensidad tras una administracion
inicial. (UNIVERSIDAD DE OVIEDO 2013).
Aumento de la capacidad de sentir o de experimentar

sensaciones.
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Concienciacioén e influencia sobre una persona o grupo para que

recapacite y perciba el valor o la importancia de algo.

EL CAMBIO DE PERCEPCIONES

Los procesos de percepcién que acompafan al ser humano estan
ligados a elementos cognitivos, emocionales y elementos sociales
concretos.

Percibimos, ya sea un atributo de un objeto o una cualidad de una
persona, no en abstracto sino que estas percepciones van a estar
determinadas por el prisma de nuestros valores, intereses,
motivaciones concretas, necesidades, asi como nuestras
capacidades especificas.

El conocer como funcionan todos estos procesos de percepcion
social es de extraordinario valor a la hora de disefiar estrategias
de sensibilizacion intercultural, ya que para producir un cambio de
percepciones con respecto a la poblacion inmigrante, sera del
todo necesario tener presente que los disefios estratégicos que
se expongan, sean dirigidos hacia el cambio de percepciones y

no de actitudes.

PROGRAMA

Cabe destacar que un programa de desarrollo es una expresiéon
gue permite identificar al conjunto de acciones que se organizan
con el propédsito de mejorar las condiciones de vida en una
determinada region. Estos programas también son conocidos
como de desarrollo econémico y social.

Existen diferentes agencias de cooperacion internacional que
apoyan y financian los programas de desarrollo en las naciones

mas pobres del planeta.
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5. PRODUCCION
Es la actividad econémica que aporta valor agregado por creacion
y suministro de bienesy servicios, es decir, consiste en la
creacion de productos o servicios y al mismo tiempo la creacion
de valor, mas especificamente es la capacidad de un factor
productivo para crear determinados bienes en un periodo de
tiempo determinado. Desde un punto de vista econdémico, el
concepto de produccién parte de la conversion o transformacion
de uno o mas bienes en otros diferentes. Se considera que dos
bienes son diferentes entre si cuando no son completamente

intercambiables por todos los consumidores.

6. HISTORIA DEL CAFE

El café llegé a América con los inmigrantes europeos en el siglo
XVIII y ellos introdujeron su cultivo en Centro América y
Sudameérica. Para mediados del siglo XVIII el café ya era
producido en Chanchamayo, Moyobamba, Jaén, Huanuco y
Cusco, para el consumo local y para la exportacion a Alemania,
Chile y Gran Bretafa.

Desde 1850 los inmigrantes europeos introdujero el café al valle
de Chanchamayo, junto a la erythroxylum coca, tabaco, cacao y
cafla de azucar. En 1930, capitales ingleses consolidan como
zona cafetera el valle de Chanchamayo. Desde fines del siglo XX,
la produccion de café peruano ha mejorado no solo en cantidad,
sino en calidad. El café organico del Peru tiene una buena fama
internacional.

Perd ocupa hoy el octavo puesto a nivel mundial de produccién
de café en grano (1) subiendo siete puestos desde 1990 y dos
puestos desde 2006. De acuerdo a la FAO — Organizacion de
Agricultura y Alimentacién de la ONU- Pera produjo 677 mil
toneladas de café en 2008. Mientras que la Internacional Coffee

Organization menciona que el Per( ha producido 4.25 millones de
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sacos de café en el mismo afo. El primer productor mundial es
Brasil, con 36 millones de sacos anualmente.

Las variedades peruanas incluyen Good Hard Bean (selva
central), Hard Bean (selva nor oriental) y Medium Hard Bean (al
sur oriente). De ellas, la primera obtiene los mejores precios.

En el marco de la Vigésima Segunda Feria de la Asociacion
Americana de Cafés Especiales (SCAA), el café especial del
Peru obtuvo el premio como el “mejor café especial del
mundo”, venciendo a importantes productores del grano como

Colombia, Guatemala y Kenia.

CARACTERISTICAS DEL MERCADO INTERNACIONAL DE
CAFE

El café es un cultivo eminentemente orientado hacia el mercado
internacional, mientras que su produccién se concentra en los
paises de clima calido, su consumo mayoritariamente se realiza
en los paises de clima frio; de tal forma que alrededor del 75% de
la produccion mundial se comercializa en el mercado
internacional. Sin embargo, enfocar el estudio de la economia
cafetalera Unicamente desde el punto de vista comercial y del
intercambio comercial seria un error, porque la economia
cafetalera es muy amplia y compleja debido a la multiplicidad de
sus aspectos esenciales que deben ser considerados: los
agronodmicos y agrarios; los tecnolégicos y biotecnoldgicos; el
comportamiento del capital en la cafeticultora; las politicas
econdmicas internas y externas dentro de las cuales se encuadra
la politica cafetalera; los marcos juridicos nacionales e
internacionales. También son determinantes los aspectos
politicos: tanto los que se relacionan con las instituciones que
reglamentan la producciéon, la comercializacion y la
transformacion como los que intervienen en la correlacién de las

fuerzas que afectan la dinAmica de su desarrollo, el movimiento
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campesino y la organizacion formal e informal de los empresarios,
comercializadores y productores. Indudablemente es dificil incidir
en varias de las caracteristicas antes mencionadas, pero su
conocimiento es fundamental para que las respuestas a los
diversos agentes (productores, comerciantes, instituciones,
beneficiadores y exportadores) antes las situaciones
problematicas sean las mejores posibles..

10.HISTORIA DEL CAFE EN EL PERU

La cAmara Peruana de café y cacao (2007.EIl café fue introducido
por inmigrantes franceses en América central a principios del siglo
XVIII, pero luego los holandeses extendieron su cultivo hacia
América del sur. El cultivo del café permitio una ampliacion de la
frontera agricola en varios paises americanos y fue un factor
determinante para el crecimiento de la poblacién en terrenos que
antes tenian escaso valor hacia fines del siglo XIX, la produccién
del café en el Peru estaba dedicada al consumo local con un bajo
porcentaje del grano que se exportaba a chile. Las principales
zonas de produccién estuvieron ubicadas en la selva alta semi
tropical en areas correspondientes a Moyobamba, Jaén,
Huanuco, Cusco.

En Chanchamayo un fértil valle en el centro del pais colonizado
entonces por franceses, alemanes, ingleses e italianos, el café
comenzO a cultivarse en asociacion con otros productos como
cafia de azucar, coca, tabaco y cacao. Recién a partir de 1850, la
region adquiere un ritmo constante de produccion cafetalera, cuya
difusion estuvo a cargo de los sacerdotes jesuitas y alcanzo sus
mas altos niveles a partir de 1880.el alza de los precios
internacionales hacia 1887 convirtio al Per( por primera vez en
exportador de café, siendo sus principales mercados Chile,

Inglaterra y Alemania.
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11.IMPACTO ECONOMICO DEL CAFE PERUANO
El café se ha convertido en el transcurso de los ultimos afios, en
el principal producto de agro exportacion en nuestro pais, y ha
alcanzado en los udltimos doce meses US$ 1.580 millones de
valor, y un aumento de 28% en volumen y de 39% en precio.
Muchos especialistas estiman, que pese al impacto de la crisis
economica en varios continentes, la exportacion del café para el
2012 se incrementara un 27%. Sin embargo, su cotizacién
internacional, en el primer semestre, cay6 debido a una menor
demanda mundial y el incremento en la cosecha cafetalera de
Brasil, que concentra casi el 35% de la produccion en el mundo.
La Consultora Maximicé (2012) afirma que entre los meses de
enero a junio, la exportacion de café ascendi6 a US$ 251,3
millones y los principales paises compradores fueron Alemania,
Estados Unidos, Colombia y finalmente Bélgica.
Segun la Junta del Café (2012), somos el décimo pais productor
del mundo y debido a su produccién directa, el café genera 43
millones de soles cada afios somos el primer pais productor en
cafés organicos, involucrando en su cultivo a aproximadamente
dos millones de peruanos, en 388 distritos del pais, en un area de
400 mil has.
La Junta Nacional del Café (2012) menciona que en nuestro
pais operan 75 empresas exportadoras de café, de las cuales 28
componen a organizaciones de productores que ofertan cafés
especiales. Hasta el momento 20 empresas concentran el 90%
de las exportaciones, de las cuales las 10 primeras superan el
75% del valor exportado, mostrando una tendencia a la
concentracion en el negocio cafetero, en similitud al comercio
mundial acaparado por 7 grandes empresas.
El café es el segundo producto natural de exportacibn mas
vendido después del petréleo, que equivale alrededor del 5% del

total de las exportaciones.
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“El café peruano es reconocido por su aroma, sabor, cuerpo,
acidez e impresion global todo esto se ha logrado por las
condiciones climaticas y el cultivo de forma organica asi como la
mezcla de plantas naturales con el cafetal. Por estas cualidades,
el café organico peruano esta ganando posicionamiento, aseguré
el director de exportaciones Prom Peru” (Torres, 2012, parr.1)
Por ello se recomendo6 a los productores apostar por esta semilla,
cuyo precio en el mercado internacional es mayor en 30% con
respecto al café tradicional. Si el precio aproximado del quintal
de café es US$175, por el café organico pagan hasta 30% mas
por quintal, debido a que tiene valor agregado. Comento que entre
los principales compradores de este grano destacan Estados
Unidos, Alemania, Espaia, Bélgica y Japon (parr.2, 3,4).

12.EXPORTACIONES

El Peru exporta café desde 1890 y la venta de este grano
aromatico al exterior entre enero y mayo de este afio, han
registrado un incremento del 26%, comparado con el mismo
periodo del afio pasado. (Andina, 2012). En relacion a las
exportaciones de café, Andina (2012) afirma que: Las
exportaciones de café peruano sumaron $164.6 millones de
ddlares entre enero y abril del 2012, creciendo 80% por ciento y
teniendo a Estados Unidos como principal mercado de destino
con una participacién de 24 % por ciento sobre el total de las
ventas, informd la Asociacion de Exportadores (Adex)(parr. 1).

Perd 21 (2012) afirma que esto representa un incremento del
99%, con respecto al mismo periodo del 2011. También esta
Alemania cuyas exportaciones alcanzaron un valor de $42
millones de ddlares, convirtiéndose en el segundo destino
principal del café peruano. En tercer lugar esta Colombia con un
total de $41 millones de ddlares que constituye el 21% de las

exportaciones. Sin embargo, durante los primeros cinco meses
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del afio. Colombia compré 280 mil quintales de café peruano, es
decir un 27.2% del total de las exportaciones, esto debido a una
caida de su cosecha por los cambios en su programa de
cafetales y también por los cambios climéaticos que
incrementaron las plagas en la produccion.

Colombia seguird comprando café peruano por varios afios en
la medida que sus nuevos cafetales entraran en produccion
recién a partir del 2014.

Andina (2012) aseguran que de otro lado, las exportaciones a
Suecia aumentaron en 50%, por un valor de ocho millones de
dolares. Los principales mercados de destino también son los
paises de la Union Europea y Japon. Andina (2012) sostiene que
“‘No obstante,algunos mercados que disminuyeron sus
adquisiciones son ltalia, México, Costa Rica, Irlanda vy
Dinamarca, de un total de 36 mercados a los cuales lleg6 el café
peruano).

La Camara Peruana del Café y Cacao (CPC) informé que en el
2013, el café peruano ingresaria al mercado de China y para
lograrlo se vienen realizando los envios de las muestras de dicho
grano al pais asiatico para que lo prueben. Actualmente el café
nacional estd ingresando a mercados orientales como
Marruecos y Arabia Saudita y a paises asiaticos como Corea y
Japon. (parr. 1).

Pymex (2012) sostiene que “De acuerdo a informacion del
Ministerio de Agricultura (Minag), el 90 por ciento de la
produccion nacional de café del afio pasado estuvo concentrado
en cinco departamentos.” (parr. 4).

Pymex (2012) afirma que “Junin produjo el 26 por ciento,
Cajamarca el 22 por ciento, San Martin el 20 por ciento,
Amazonas el 13 por ciento y Cusco el nueve por ciento, mientras
que el resto de departamentos concentra el diez por

ciento.”(parr. 5).
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Sostiene que “El afio pasado el Pert produjo 7,2 millones de
quintales (331,2millones de kilogramos) de café, volumen del
cual exportd 6,4 millones de quintales (294,4 millones de
kilogramos) se destinaron al mercado externoy el resto se quedo
en el mercado local.”(parr. 23).

13.COMERCIALIZACION INTERNA

El Ministerio de Agricultura del Pert (2012) afirma que en
nuestro pais, en promedio, los peruanos consumimos 640
gramos de kilo de café al afio, una demanda interna muy baja si
la comparamos con paises como Finlandia, donde cada persona
consume en promedio 12 kilos.

El café tiene gran importancia economica y social, donde su
cultivo sirve de sustento a 223 mil familias de pequefios
productores, distribuidas en 338 distritos rurales, 68 provincias y
17 regiones, generando mas de 54 millones de jornales directos
y 5 millones de jornales indirectos en la cadena productiva.

En relacion a la comercializacion interna del café peruano, Remy
Simatovic (2007) afirma que:

Los cultivadores de café reciben un 1% del precio de una taza
de café vendido en una cafeteria y sélo hasta el 6% del valor de

un paquete de café tostado comprado en un supermercado.

14.COTIZACIONES INTERNACIONALES

Segun el Minag (2012), el comercio internacional del café es
inestable ya que el mercado puede verse influenciado por
huelgas, convenios internacionales, control de exportaciones;
asi como también por la propia dinamica de la bolsa. La oferta 'y
la demanda equilibran los precios debido a factores externos
tales como las heladas, las sequias y la extensién de la roya, una
plaga que ataca a las hojas.

El Minag (2012) afirma también que el café es el segundo
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producto mas comercializado, las cotizacion depende de su
variedad, por ejemplo en la bolsa de Nueva York se cotiza la
variedad ardbica y en la bolsa de Londres se comercializa la
variedad Robusta; su precio es determinado por las
interacciones entre la oferta y la demanda en las bolsas mas
importantes.

La bolsa de Nueva York Coffee solo comercializa el café de la
variedad Ardabica y tiene una participacion del 90% del volumen
total de contratos de café. El precio de los cafés especiales se
fija entre el productor y el tostador basandose en los precios de

la bolsa de valores de Nueva york .

15.PROCESO PRODUCTIVO DEL CAFE TRADICIONAL
El Café es después del petréleo el producto que mas se exporta
a nivel mundial. Millones de personas dependen de él, asi como
muchos paises lo tienen como su principal fuente de riqueza. En
algunos paises en desarrollo llega a contabilizar hasta el 50% de
sus ingresos econdémicos. Siendo asi y para ser un producto de
calidad, el café requiere de una serie de procesos cada vez mas

especializados.
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A. El cultivo

El cultivo del café se da en una regién de la Tierra
denominada Cinturon Verde del Café. La siembra de cafetos
se da por partes. Primeramente se siembran semillas o bayas
en invernaderos controlados. Cuando ha pasado un tiempo y
se obtiene el almacigo, se traslada al destino final del
arbusto. El tiempo promedio para que un cafeto produzca
café de calidad y de manera sostenida es de 3 afos.
Después de esto, puede producir café por un periodo de 10

a 15 afios.
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B. La cosecha

La cosecha es manual y culmina con la recoleccion de
cerezas uniformemente maduras, para lograr un beneficio de
excelente calidad. La cereza del café debe cosecharse
cuando tiene una coloracién rojo brillante, y debido a que la
maduracion no se realiza uniformemente es necesario hacer
varias recolecciones durante la época de cosecha a fin de
recolectar solo los granos en plena madurez; el exceso de
frutos verdes o amarillos hace deficiente el beneficio. En
términos constantes, para obtener un quintal de Café Oro
(ultimo producto del beneficiado) se necesitan alrededor de
250 kilogramos de cerezas.

Es necesario sefalar que la buena calidad del café, no esta
dada por un solo factor (variedad, practicas, beneficiado,
ubicacion ecologica, etc.), si no por el cuidado que se tenga
en todo el proceso de produccion hasta llegar a la taza de los

consumidores finales.
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http://www.cafelanacional.com/nosotros/proceso-de-produccion-del-cafe/cosecha-manual-del-cafe/

Una vez desprendidos de la baya, los frutos deben ser despulpados en un
lapso no mayor a las 24 horas, de lo contrario, el grano puede sufrir
una fermentacion producto de la transmisién de los almidones de la pulpa
gue lo contiene. Se separan los frutos de los cuerpos extrafios como
piedras, ramas y hojas.

Los frutos se desgranan mediante maquinas especiales la cual se les

conoce con el nombre de las despulpadoras.
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C. Fermentacién:

Una vez despulpado las cerezas de café, se deja en pozas de cemento para

la fermentacion correspondiente por el lapso de ocho horas.

D. Lavado:

Después de haber fermentado durante ocho horas se procede al pisado

con los pies en bolsas de mallas se enjuaga con abundante agua.
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E. Secado:

El café seca, ya sea de manera tradicional, extendiéndolos en grandes

patios para recibir el calor del sol, o bien, con maquinas secadoras.

F. ENSACADO
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CONTROL DE PLAGAS.
La cafeticultora sufre pérdidas anuales considerables, debido a problemas
fitosanitarios en su conjunto. Los mas importantes por su incidencia, severidad

y dafio econémico son:

e ROYA AMARILLA
El hongo ataca Unicamente las hojas y puede defoliar totalmente los cafetos y
en consecuencia disminuir significativamente la produccion. El control de la
enfermedad tiene que ser bajo un manejo integrado de las plantaciones, y
dentro de los métodos de control se recomienda el uso de plaguicidas

e BROCA DEL CAFE (HIPOTHENEMUSHAMPEI)

Es un gorgojito de color negro, que vive generalmente dentro del grano la cual
ataca a la pulpa del grano.

Para prevenir dicho gorgojo se debe realizar labores manuales de raspa,
repase y recojo de los granos que han quedado después de la cosecha,
guemandolas de inmediato, para disminuir los dafios de la proxima cosecha.
También se debe manejar adecuadamente la sombra, porque cafetales
sombreados favorecen la proliferacion de broca. La fumigacion con

plaguicidas es una solucién temporal.
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e OJODEGALLO
Los dafios se manifiestan como manchas circulares de color pardo en las
hojas. En ataques severos, puede defoliar hasta un 90% vy los frutos sufren
dafnos que se reflejan en un mal despulpado, ya que el pericarpio afectado se
adhiere a los cotiledones; la aplicacion de plaguicidas es combate el ojo de

gallo.

Mancha de Hierro

Es una de las enfermedades del cafeto mas conocidas y distribuidas y se
presentan mas en viveros y plantaciones sin sombra, el hongo causa lesiones
circulares de color café en las hojas, la enfermedad se vuelve mas severa,
cuando el hongo se presenta en los frutos, ocasionando el secamiento de los

mismos, se aplican fungicidas en estos casos.

30



16.PROCESO PRODUCTIVO DE CAFE ORGANICO
El café organico es el tipo del café producido sin la ayuda de
sustancias quimicas, como ciertos aditivos, pesticidas y
herbicidas, se siembra a la sombra de otro tipo de arboles de
mayor altura, lo cual proporciona humedad, esta ayuda a la
produccién de un café de alta calidad, con este proceso se
busca contribuir ala mejora del suelo utilizando técnicas que lo

hagan mas fértil.

A. Preparacién de terreno
Se trata de acondicionar el terreno a fin de que sea apto para
el cultivo es decir la fertilidad necesaria. En él se cumple las

siguientes actividades.

B. Limpieza.

Se limpia el terreno de la maleza
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C. Abonamiento.
Se agrega el abono natural tales como compost, humus,
estiércol de ganado y aves que el terreno requiere a fin de
gue se fortalezca mediante la captacion de nutrientes.

D. Trazado.
Un buen trazado que permite no desperdiciar espacios y
acomodar el mayor numero de arboles por unidad de
superficie. Para el trazado se usa material de la misma finca
(estacas, varas y piolas), y se recomienda en surcos a través
de la pendiente. Un hoyo de tamafio adecuado permite al
arbol un buen desarrollo, especialmente en su sistema
radicular, lo que asegura un buen anclaje y una mejor
nutricion. Se recomienda hacerlos de 40 cm de ancho por 40
cm de profundidad, para suelos de condiciones fisicas y
fertilidad normales. Sus paredes deben quedar irregulares y
el fondo bien repicado, para evitar encharcamiento y facilitar
penetracion. Para alcanzar el éxito en la siembra de los
cafetos en el sitio definitivo, deben tenerse en cuenta los

siguientes aspectos:

E. Epocade siembra: la siembra debe coincidir con épocas de
lluvia. En caso de presentarse una época de verano, se
recomienda regar los almacigos antes de llevar al sitio
definitivo.

Transporte cuidadoso: Se debe de evitar pérdidas y dafios
en los arboles, tener un adecuado transporte de los

plantones al campo.

F. Distancia entre los arbustos: deben ser ubicadas cada dos

metros de distancia.
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G. Germinacion.

La semilla debe estar disponible 8 meses antes del trasplante
definitivo en campo, de este periodo, dos meses
corresponden a la etapa de germinador y seis meses al
almacigo. En las etapas del proceso productivo de
germinador y almacigo se necesitan insumos que se pueden
adquirir en la zona, como estacones de madera redonda,
arena lavada de rio, tierra, pulpa descompuesta 0 materia
organica, bolsas plasticas, materiales para disponer sombra
en viveros, plaguicidas de baja toxicidad, solo si se
requieren.

Su construccion puede hacerse con materiales de la misma
finca, utilizados en anteriores préacticas. La practica implica
un uso minimo del espacio y el sustrato. Llevar zanjas de 0.1
metros de profundidad para que el agua pueda escurrir con
facilidad.

H. Trasplante.
Para el trasplante, se seleccionan plantas de la variedad
deseada, sanas y vigorosas. Cuando se utliza planta
producida en bolsa o tubo de polietileno, al efectuar el
trasplante este se debe eliminar. Si es planta a raiz desnuda
debe considerarse que la planta tenga buen tamafio (20- 30
cm.), abundantes raices secundarias, buen aspecto
fitosanitario de la raiz y cuidar que en el trasplante, la raiz

principal no quede doblada ni torcida.

. SIEMBRA
Se recomienda iniciar la siembra durante la temporada de
lluvias, para que la plantacion esté bien arraigada al llegar el
verano y soportar mejor el periodo de estiaje del afio

siguiente.
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J. Deshierbo.
El control de malezas en forma manual es el mas
recomendado debido a lo accidentado de las fincas
cafetaleras; el uso del machete es recomendable siempre y
cuando la limpia no se efectué a nivel del suelo con el fin
evitar la erosion del mismo. Eliminar la maleza en forma

manual requiere de tres a cuatro limpias al afo.

K. Abonamiento.

La fertilizacién del Cafeto es una de las labores mas
importantes del cultivo; sin ello los cafetos producen muy
poco, se mueren 0 pierden parte de sus ramas productivas,
producen mayor cantidad de frutos vanos y son mayormente
atacados por plagas y enfermedades. Con una fertilizacion
natural rica en compost, humus, se tiene plantas mas
vigorosas y sanas Yy la produccibn aumenta
considerablemente.

Al aplicar el fertilizante se toma en cuenta la mayor
concentracion de raices, la cual se encuentra en la zona de
goteo de cafeto, en ella se distribuye el fertilizante después

de hacer un cajete( hoyo ,hueco).

L. COSECHA
La cosecha es manual y culmina con la recoleccion de
cerezas uniformemente maduras, para lograr un beneficio de
excelente calidad. La cereza del café debe cosecharse
cuando tiene una coloracién rojo brillante, y debido a que la
maduracion no se realiza uniformemente es necesario hacer
varias recolecciones durante la época de cosecha a fin de
recolectar soélo los granos en plena madurez; el exceso de
frutos verdes o amarillos hace deficiente el beneficio. En

términos constantes, para obtener un quintal de Café Oro
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(ultimo producto del beneficiado) se necesitan alrededor de
250 kilogramos de cerezas.

Es necesario sefialar que la buena calidad del café, no esta
dada por un solo factor (variedad, practicas, beneficiado,
ubicacion ecoldgica, etc.), si no por el cuidado que se tenga
en todo el proceso de produccion hasta llegar a la taza de los

consumidores finales.

. Despulpado.

Consiste en separar la pulpa del fruto, lo cual se realiza con
una maquina sencilla llamado despulpadora. El despulpado
debe realizarse a mas tardar 24 horas después de la

recoleccion del fruto.

. Fermentacion.

La fermentacidn se efectla en pozas de cemento. Las pozas
se llenan con café despulpado el mismo dia dejando escurrir
el agua en un tiempo no mas de dos horas para que la
fermentacion sea uniforme.

La fermentacion se realiza en un periodo de tiempo de 12 a

24 horas, al terminar adquiere un olor a vinagre.

. Lavado.

El momento ideal de esta operacién se determinan cuando
al frotar un pufiado de granos, se aprecia un sonido similar al
gue producen las piedritas y al lavarlos el pergamino queda
aspero y limpio. Un buen lavado garantiza la calidad del

producto siempre y cuando se prosiga con un buen secado.

. Secado.
El secado tiene por objeto eliminar el agua del grano, hasta
alcanzar un 10% de humedad. Esto se puede hacer por

medio del calor del sol, utilizando maquinas secadoras o los

35



dos meétodos combinados, secando dos dias al sol y
terminando en maquina. El secado a sol se hace en patios
de cemento. Cada clase de café se debe secar por separado
en capas de 3 a5 cm de espesor.

. Ensacado.
El café se envasa en sacos de 60 kilogramos, lo que se
denomina en el mercado un quintal que es la medida

comercial, en el ambito nacional.
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1.5. MARCO CONCEPTUAL
A. Programa:
Cabe destacar que un programa de desarrollo es una expresion que
permite identificar al conjunto de acciones que se organizan con el
propoésito de mejorar las condiciones de vida en una determinada
region. Estos programas también son conocidos como de desarrollo

economico y social.

B. Sensibilizacion:
Aumenta la capacidad de sentir, hacer que una persona se dé
cuenta de la importancia o el valor de una cosa, 0 que preste

atencion a lo que se dice o se pide.

C. Programa de sensibilizacion:
El programa de sensibilizacion tiene como objetivo la difusion en la
sociedad de los temas de desarrollo y cooperacion, tratando de
generar conciencia critica y favoreciendo la movilizacion social. Para
ello se organizan jornadas publicas con el objetivo de acercar estas
preocupaciones al conjunto de la sociedad, asi como programas
dirigidos a sectores especificos que incluyen la realizacion de
cursos, seminarios, conferencias y congresos, publicaciones
divulgativas, etc. Asi mismo, se participa en actividades que se

promueven desde diferentes instancias sociales.

D. Abono.
Sustancia organica o inorganica que mejora la calidad del sustrato a

nivel nutricional para las plantas.

e Abono organico natural: producto debidamente comportado y
estabilizado que al ser aplicado al suelo activa principalmente los
procesos microbiales, fomentando simultaneamente su

estructura, aireacion y capacidad de retencion de humedad y
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aportando pequefios cantidades de nutrientes. Incluye
subproductos animales, estiércoles, residuos vegetales y lombriz

compuestos.

E. Acreditar.- procedimiento a través la cual se reconoce la

competencia técnica y la idoneidad e organismos de control, de
inspeccion y laboratorios de calibracion y ensayo.

. Administracion estratégica: pensamiento de administrar las
organizaciones usando el método del planteamiento estratégico de
los negocios en forma circular y continua, incorporando
herramientas del diagndstico para determinar y controlar la relacion
de la empresa con las variables estratégicas (determinacion, analisis

y control)

. Biodegradable.- descomposicion biolégica en componentes

bioquimicos o quimicos mas simple.

e Bioabono.- abono organico obtenido de procesos de compostaje
de residuos solidos o0 materiales organicos separados desde la
fuente, utilizando para mejorar las caracteristicas biolégicas del

suelo.

e Biodiversidad.- son todas las especies de organismos
vegetales, minerales y microorganismos existentes, que dentro

de un ecosistema. Incluye También la variedad de ecosistemas.
. Café.- bebida que se obtiene por infusion a partir de los frutos y

semillas del cafeto (Coffea), que contiene una sustancia estimulante

llamada cafeina.
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Cafeina.- alcaloide estimulante del sistema nervioso contenido en el
café, el té, el mate y la coca cola. La modalidad Arabica tiene un
contenido de cafeina mas bajo que la Robusta.

Comercializacion.- tendencia o exposicion para la venta, la entrega
o cualquier otra forma de induccién al mercado, incluyendo las
actividades y niveles como procesado, empacado, etiquetado,
acopio, transporte, almacenamiento, distribucion, implementacion y

exportacion.

. Compuesto organico.- sustancia quimica que posee carbono en su

estructura.

Cosecha.- conjunto de frutos, generalmente de un cultivo, que se

recogen de la tierra.

. Delegar.- proceso a partir del cual una persona cede una 0 mas
tareas a otra asignandole al mismo tiempo la responsabilidad de
eficiencia y operatividad que la exige.

. Descafeinado.- Café al que se le ha extraido la cafeina.

. Ecosistema.- Conjunto de organismos que viven en un determinado
ambiente (lago, bosque, mar, etc.) y la parte fisica del ambiente que
los afecta.

. Etiquetado ecoldgico.- menciones, indicaciones, marcas de fabrica
o de comercio, imagenes o signos que figuren en envases,

documentos, letreros, etiquetas.

. Estiércol.- excremento animal. (Abono)
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. Fitoterapia: Técnica de plagas y enfermedades que utiliza extractos

de plantas.

. Grano duro: café cultivado en tierras altas de gran densidad y otros
atributos fisicos.

. Grano suave: café cultivado en altitudes bajas (menos de 1,200

m.s.n.m), madura mas rapidamente y no es tan duro o denso.

. Plaga: cualquier forma, especie, raza o biotipo de planta, animal o

agente patdgeno dafiino para las plantas o productos vegetales.

. Sabor: combinacion de cuerpo, acidez y aroma.

. Seleccion: accion y efecto de elegir a una o varias personas o0 cosas

entre otras, separandolas de ellas y prefiriéndolas.

. Tonalidad.- apariencia fisica del café, ya sea claro, medio u oscuro.
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CAPITULOQO II:
MATERIALES Y
PROCEDIMIENTOS
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2.1. MATERIALES
2.1.1. POBLACION:
Los productores inscritos en la Comunidad Campesina del Distrito
de: La Peca — Bagua Chica — Amazonas, el mismo que esta
constituido por una poblacién de 1350 agricultores y productores

de café tradicional.

TABLA N° 1. TAMANO DE LA POBLACION DE AGRICULTORES DE
CAFE DEL DISTRITO LA PECA

POBLACION AGRICOLA N© %
AGRICULTORES CAFE 1350 100
TOTAL 1350 100

FUENTE: Comunidad campesina La Peca
ELABORACION: Propia

2.1.2. MARCO DE MUESTREO:
Padron oficial de agricultores registrados en la Comunidad

Campesina del Distrito de la Peca.

2.1.3. UNIDAD DE ANALISIS:

Agricultor de la comunidad Campesina del Distrito de la Peca.

2.1.4. MUESTRA:
Para el estudio se ha utlizado la férmula correspondiente a
poblaciones finitas, segun lo plantea Hernandez, aplicable a
estudios transversales. Se ha realizado el muestreo probabilistico

y para el tamafio de la muestra se ha utilizado la siguiente formula:

_ Z2%p.q.N
n s
EZ(N-1)+Z2%p.q.
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Donde:

Z = Es el valor de la distribucion normal estandarizada
correspondiente el nivel de confianza escogido. Para la
investigacion se escogio 95%, lo que equivale a 1.96.

p = proporcion de aceptacion al cambio, 0.7

g = proporcion de no aceptacion al cambio 0.3

E = Es el maximo de error permisible, 5%

(1.96)2 x 0.7x 0.3 x 1350
(0.05)2 x (1350 — 1) + (1.96)x2 0.3 x 0.7)

=261

2.1.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE
DATOS:
Para el trabajo de investigacion se utilizara la técnica de la
encuesta, observacion directa y analisis documental las que se
aplicaron a los agricultores productores de café tradicional del

Distrito de la Peca.

2.2. PROCEDIMIENTOS
El tipo de investigacion que se desarrollara es “Descriptivo — Pre
experimental”, ya que su objetivo principal es elaborar un programa de

sensibilizacion sobre las bondades del café organico.

2.2.1. DISENO DE CONTRASTACION:
El disefio de la Investigacion es de sucesion o en linea de un solo

grupo solo con medicion previa.

43



2.2.2. ANALISIS DE VARIABLES:

ANALISIS DE VARIABLES
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DIMENCIONES INDICADORES ESCALA DE MEDICION INTDER.D
VARIABLE
CAPACITACION|  NIVEL DE CONOCIMIENTO ORDINAL CUESTIONARIO
INDEPENDIENTES
TIENE EL OBJETIVO EN LA SOCIEDAD DE NIVEL DE SATISFACCION CON LA
LOS TEMAS DE DESARROLLO Y VIVENCIAL VISTAAL CAMPO ORDINAL CUESTIONARIO
PROGRAMA DE COOPERACION,TRATANDO DE GENERAR
CONCIENCIA CRITICA YFAVORECIENDO NIVEL DE SATISFACCION CON
SENSIBILIZACION |LA MOVILIZACION SOCIALI
FOLLETERIA [LAINFORMACION ENTREGADA ORDINAL CUESTIONARIO
DESPUES DEL TALLER

VARIABLE  |ES EL TIPO DE CAFEPRODUCIDO SINLA | RENDIMIENTO

DEPENDIENTE |AYUDA DE SUSTANCIAS QUIMICAS, ESTA| pOR HECTARIA QQ/HAS RAZON ANALISIS DOCUMENTAL
ES LAPRODUCCION DEALTA CALIDAD COSTO DE
PRODUCCION DE |ESTE PROCESO PRODUCTIVO BUSCA
CAFE ORGANICO CONTRIBUIR A LA MEJORA DEL SUELO Y |PRODUCCION $/HAS RAZON ANALISIS DOCUMENTAL
EL MEDIO AMBIENTE POR HECTARIA

FUENTE: REFERENCIA BIBLIOGRAFICA
ELABORACION:PROPIA

2.2.3. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS:
Los datos se han procesado utilizando el programa Excel y han
sido presentados en cuadros y graficos con frecuencia simple y
porcentual. Para el analisis de los datos se ha usado Ila

estadistica descriptiva.
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3.1. PRESENTACION DE RESULTADOS.

A. ASPECTOS GENERALES DE LA COMUNIDAD CAMPESINA DEL
DISTRITO DE LA PECA.
El Distrito de La Peca es uno de los seis distritos de la Provincia de
Bagua Chica y el mas importante respecto a la produccion de café.
Ubicado en el Departamento de Amazonas en el norte del Peru.
Limita al norte y este con el distrito de Aramango, al sur este con el
distrito de Copallin y al sur con la provincia de Utcubamba.
El distrito de LA PECA fue creado el 5 de febrero de 1861 mediante
Ley sin niumero. Su capital es la ciudad de Bagua Chica, Provincia

de Bagua Chica, Departamento Amazonas.

TABLA N° 2. LOCALIZACION GEOGRAFICA DEL DISTRITO DE LA

PECA
UBICACION DEL PROYECTO:
Region: Amazonas.
Provincia: Bagua Chica
Distrito: La Peca
Region Geogréfica ceja de Selva
Altitud: 900 msnm.

FUENTE: Municipalidad Distrital La Peca
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TABLA N° 3. PROYECCION DEL CRECIMIENTO POBLACIONAL

Afos 2007 (2008 | 2009 |1 2010|2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020

Poblacion
Ref. ol 9500 | 9604 [ 9709 | 9815 | 9922 | 10030 | 10140 | 10250 | 10362 | 10475 | 10590 | 10706 | 10822 | 10941
eferencial

Fuente: INEI.

Para el afio 2015 se tiene una poblacién objetivo de 10362 habitantes
(1,605 familias), calculada también con una tasa de crecimiento de
1.09% (Censos de 2009 y 2013, de la zona urbana).

La poblacion afectada por la no realizacion del proyecto esta
conformada por 1,605 familias, que asciende a un aproximado de 4,814
habitantes.

La Tasa de crecimiento es de 1.09% (2009 — 2015, zona urbana) y el
PBI del departamento es de 3.3%. Segun el mapa de pobreza de
FONCODES (2009), el distrito de La Peca esta sectorizado como uno
de los mas pobres, teniendo un valor de 2 quintil como su indice de
pobreza, teniendo en cuenta que la clasificacion de pobreza se da entre

1y 5 quintil, siendo 1 como mas pobre y 5 como menos pobre.
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PERU: LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LA REGION AMAZONAS
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BAGUA CHICA: LOCALIZACION GEOGRAFICA DEL DISTRITO DE LA
PECA

i/\""( Distrito
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INSUtUL: Vi ol do Estadistica e Informatica PA RERERE

Fuanie: Cansos Naciconalas S00

Los moradores antiguos del pueblo tenian manchas en la piel llamadas
pecas las pecas son pequefios puntos marrones de melanina en la piel,
cara, hombros, los brazos, la espalda y pechos, de personas de complexion
clara (piel blanca).La predisposicion a tener pecas es genética, y esta
relacionada con la presencia de la variante del gen receptor del
melanocortin-1 MC1R. La aparicion de pecas esta causada por el mismo
proceso que el Sol produce el bronceado, aunque la distribucién de la
melanina no es la misma. La mayor parte de la gente que tiene pecas suele
tener la piel blanca.

Luego, nace un grupo de moradores que formalizaron y ponen como
nombre al distrito “LA PECA”. Comunicado y registrado en la municipalidad
de la Peca

- Los moradores del pueblo la PECA se dedicaron a la agricultura, cultivando

las plantaciones de café, cacao, maiz, yuca, platanos, arroz, plantas
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menores, lechuga, cebolla, repollo, zanahoria, vituca, culantro, racacha, y
la ganaderia. Que de ello se alimentan por eso son sanos Yy fuertes.

Los granos del café son uno de los principales productos de origen
agricola que se comercializa en los mercados internacionales y a menudo
supone una gran contribucion a los rubros de exportacion de las regiones
productoras. El cultivo del café, esté culturalmente ligado a la historia y al
progreso de muchos paises que lo han producido por mas de un siglo.

3.2 SITUACION EN EL MERCADO NACIONAL
3.2.1 Produccion nacional:
El precio del café en chacra muestra un comportamiento muy
parecido a los precios en el mercado internacional. De ahi que
después de caer y tocar fondo en enero de 2014 (en Peru se
observa un retraso de dos meses) en febrero se inicia la
recuperacion de los precios en chacra. En tal sentido, en el
mes de setiembre de 2014 alcanza el pico mas elevado de los
ultimos 34 meses, S/ 8,35 por kilo. Declina en los siguientes
tres meses finales del afio, con un precio promedio de S/ 6,18
por kilo para el trimestre (oct-dic), 38 % por encima del precio
promedio oct-dic de 2013 ( S/ 4,49 por kilo). Al mes de
diciembre el precio registrado fue de S/ 5,32 por kilo, 18 % por

encima del precio alcanzado en el mes de diciembre de 2013.
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GRAFICO 1: PRODUCCION DE CAFE EN GRANO 2005-2014*
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3.2.2 Producciéon nacional:

La Produccion nacional de café muestra un comportamiento
oscilante y alcanza una produccion récord en el afio 2011
con 332 mil toneladas, siendo incentivado por los buenos
precios internacionales. A fines del 2012 aparece la
enfermedad de la “Roya Amarilla” que afecta a las hojas del
cafeto, a la que se suma la falta de renovacién de los
antiguos cafetales, como resultado declina la produccion
nacional por tres afios consecutivos, tocando piso en
diciembre del 2014, con un volumen producido de solo 209
mil toneladas.

En el 2013 el MINAGRI declara en estado de emergencia a
las principales zonas cafetaleras (Ayacucho, Cajamarca,
Cusco, Huanuco, Junin, Pasco, Puno, San Martin, Ucayali,
Piura y el VRAEM) e implementa a través de la Direccion
General de Competitividad Agraria (DGCA), en coordinacion
con el SENASA, INIA y AGRORURAL, un Plan Nacional de
Control de la Roya, con un costo de S/. 100 millones,

programa que ha concluido en febrero de 2014.
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GRAFICO 2: PRODUCCION DE CAFE 2006 AL 2015
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A fines del 2012 aparece la enfermedad de la “Roya Amarilla”
declinando la produccién nacional por tres afos

consecutivos, tocando piso en diciembre de 2014.
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GRAFICO 3: PRODUCCION DE CAFE POR REGION
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Pira 2,280 234 24 i
Cajamarca U7 44,889 A16 2.5
Amazonas 32857 34,202 41 164
San Martin 41812 54,682 2 5.1

Huénuco 285 3,503 a1 17
Pasco 19 S4H 245 28
Junin 4837 31,510 425 5.1
Ucayal 2981 228 -128 11

Cusco 3854 22,586 414 0.8

Fuente: MINAGRI-DGESEP-DEA Elaboracion: MINAGRI-DGPA-DEEIA
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Asimismo, en setiembre del 2013, el MINAGRI inicia con los cafetaleros
el Plan Nacional de Renovacion de Cafetales, mediante créditos de S/.
12,800 por hectarea, financiados por el fondo Agro Peru, a fin de
renovar 80 mil hectareas de cafetales antiguos, en cuatro campanas
hasta el 2018. Por su parte, SENASA inicia en octubre de 2014 un Plan
de Accién Rapida contra la Roya, que debe culminar en abril de 2015,
con un costo de S/. 26 millones de nuevos soles. Asimismo, se ha
iniciado un Programa de Rescate financiero para la compra de la deuda
de 20 000 productores con la banca privada, de las regiones afectadas
por la Roya, inicialmente por S/. 60 millones y posteriormente por S/.
20 millones, que seran pagadas en ocho afios, con tres afos de gracia
a una tasa de 10% anual.

Se calcula que ya se han renovado unas 35 mil hectareas, sumadas a
las areas trabajadas bajo los programas de reconversion del VRAEM,
se espera una importante recuperacion de la produccion nacional de
café a partir del 2016. Aunque para el 2015 se estaria creciendo en
28% respecto al volumen mas bajo alcanzado en el 2014.

En cuanto a las regiones que destacan por su volumen producido,
incluso han sufrido un menor impacto de la Roya, tenemos a San
Martin, Amazonas y Piura, que han incrementado su produccion en
14%, 4% y 2% respectivamente (zona nor-oriental). Sin embargo, las
demas regiones cafetaleras del pais han enfrentado fuertes caidas de
su produccion, entre las que resaltan las de Junin (-42%), el Cusco
(-41%) y Cajamarca (-18%), estas son las que explican la caida de la
produccion nacional.

En el Perq, el periodo de la cosecha de los granos de café es visible a
partir del mes de febrero, pero en volimenes significativos a partir de
marzo y culmina alrededor del mes de setiembre-octubre, aunque el
grueso de esta produccion esta concentrado entre abril y julio de cada
afo, periodo en el que se alcanza el 81% en promedio de la produccion
anual, de ahi que los volumenes producidos a partir de noviembre

hasta enero del siguiente afio son marginales o nulos.
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3.3 COMERCIO EXTERIOR PERUANO
3.3.1. Comportamiento de las exportaciones

Las exportaciones peruanas de café en grano, después de
haber alcanzado el valor y volumen mas importante en el
2011, a partir del siguiente afio inician una permanente caida,
siendo el volumen mas bajo registrado en el 2014, con un total
de 209 mil toneladas, refleja una caida de -23,3%. En cuanto
al valor de Ilas exportaciones, éstas muestran el
comportamiento de los precios en el mercado mundial, caen
en los afios 2012 y 2013. Sin embargo, se recuperan en el
2014 en 5,2% debido a un incremento de los precios
internacionales.

Respecto a la evolucion mensual de las exportaciones de café
en grano, no obstante que se podria almacenar y exportar
durante todos los meses del afio este grano seco, se aprecia
una evolucién estacional que alcanza voliumenes fluctuantes
entre 27 a 36 mil toneladas mensuales, a partir de junio hasta
diciembre de cada afo. Se continua exportando en los
siguientes meses del afio (enero-mayo) con volumenes que

solo fluctuan entre tres a diez mil toneladas mensuales.
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GRAFICO 4: COMPORTAMIENTO ANUAL DE LAS
EXPORTACIONES DE CAFE

Fuente: MINAGRMDIGESER-DEA
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3.3.2. Principales mercados de destino

Las exportaciones peruanas estan orientadas en mas de un 82%
del total hacia dos grandes mega mercados, Estados Unidos y
la Union Europea. Al primero se ha exportado en el 2014 por
US$ 174,4 millones (24% del total) y al sequndo US$ 423,4
millones (58%) y se mantiene esa estructura desde afios
anteriores. Estas exportaciones a la UE han declinado en -1,3%
en valor y -29,6% en volumen, pero siguen siendo muy
importantes, es el caso de Alemania (US$ 208,6 millones)
Bélgica (US$ 81,8 millones) mas lejos Italia, Suecia, Francia e
Inglaterra (este mega mercado viene enfrentando una gran
recesion econémica).

En cambio Estados Unidos, ha aumentado el valor de su
demanda a Peru en 12,3%, aunque en términos de volumen ha
caido en -16%. Siguen en importancia Corea y Canada,
mercados hacia donde se han incrementado el valor de nuestras
colocaciones en 54,5% y 32,7% respectivamente (US$ 47,8
millones y US$ 28,8 millones en 2014) aunque han sido
marginales en términos de volumen, debido a la caida de

nuestra oferta exportable
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GRAFICO 5: PRINCIPALES MERCADOS DE EXPORTACION
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Principales empresas exportadoras

Un grupo de 10 empresas exportadoras representan el 72% del
total exportado por el Pera al mundo en el 2014 (US$ 520
millones). De este total, la empresa Perales Huancaruna ha
logrado exportar el 23% (US$ 145,7 millones) un incremento de
21% respecto al 2013. Otras empresas importantes son
Comercio & Cia., Procesadora del Sur, Outspan Peru y Cia.
Internacional del Café, estas cinco empresas representan el

52% del total exportado
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GRAFICO 6: PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS DE CAFE:
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No obstante el nivel de concentracién de las exportaciones, participan
muchas empresas exportadoras aunque con valores poco significativos.
En tal sentido, en el 2014 han participado 134 empresas exportadoras,
de estas el 41% son empresas individuales y son las que han exportado
el 84% del total, mientras que el 59% restantes son cooperativas,
asociaciones y centrales de productores, con solo un 16% de

participacion.
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GRAFICO 7: EMPRESAS EXPORTADORAS
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TABLA N° 4. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL (S/. X HA) CULTIVO: CAFE PRIMER

UNIDAD: S/ POR HECTARIA

ANO

PRECIO/

TIPO ITEM TIPO: PRODUCTO/LABOR PRODUCTO unD | canmipap | FRECION | cosTo ToTAL
COSTO DIRECTO [INSUMOS SEMILLAS, ALMACIGO O PLANTINES PLANTONES UNID 3500 0.20 700.00
HIJUELOS UNID 150 0.50 30.00
ARBOLES SOMBRA UNID 80 0.50 40.00
TOTAL DE SEMILLAS, ALMACIGO PLANTINES 770.00
FERTILIZANTES COMPOST/L KG 2500 0.40 1000.00
TOTAL FERTILIZANTES 1000.00
TOTAL DE INSUMOS 20.96 1770.00
I MSQ‘SADE ADECUACION DEL TERRENO JORNAL 10 20.96 200.60
ADECUACION
TOTAL DE ADECUACION DE TERRENOS JORNAL 10 20.96 209.60
SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA DIRECTA O INSTALACION DE LA
TRNASPLANTE PLANTACION JORNAL 20 20.96 419.20
INSTALACION DE SOMBRAS | JORNAL 10 20.96 209.60
INMSTALACION DE

o JORNAL 10 20.96 209.60
TOTAL: SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA DIRECTA O 536,40

TRNASPLANTE :
PREPARACION DE TERRENO MACHETEO DE ARBUSTOS | JORNAL 10 20.96 209.60
TALA O ROZO DE CAMPO | JORNAL 10 20.96 209.60
A"'NEAC'O,\']'IVDIELCURVAS A | JoRNAL 10 20.96 200.60
POCEO JORNAL 10 20.96 209.60
TOTAL DE PREPARACION DE TERRENO 838.40
MANTENIMIENTO DE CULTIVO LABORES CULTURALES JORNAL 20 20.96 419.20
APLICACION DE INSUMOS | JORNAL 10 20.96 209.60

COSECHA
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE CULTIVO 628.80
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 428520
I COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION 250.00
AGUA
IMPREVISTOS

TOTAL COSTO INDIRECTO 250.00
TOTAL DE CULTVO 4535.20

Elaboracién: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 5. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL (S/. XHA) CULTIVO: CAFE
SEGUNDO ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA
] PRECIO/ COSTO
TIPO ITEM TIPO: PRODUCTO/LABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO I INSUMOS PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 2500 0.4 1000.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1000.00
TOTAL DE INSUMOS 1000.00
I MANO DE
OBRA ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA
ALMACIGO, SIEMBRA
DIRECTA O TRANSPLANTE
LABORES
MANTENIMIENTO DE CULTIVO CULTURALES JORNAL 13 20.96 272.48
APLICACION DE
INSUMOS JORNAL 10 20.96 209.60
COSECHA
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE
CULTIVO 482.08
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 1482.08
Il COSTOS
INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPREVISTOS 117.935
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS 117.935
TOTAL DE CULTIVO 1600.015

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 6. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL (S/. X HA) CULTIVO: CAFE TERCER

ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA
] PRECIO/ COSTO
TIPO ITEM TIPO: PRODUCTO/LABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO INSUMOS PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 2700 0.4 1080.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1080.00
TOTAL DE INSUMOS 1080.00
I MANO DE
OBRA ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA
ALMACIGO, SIEMBRA DIRECTA O
TRANSPLANTE
LABORES
MANTENIMIENTO DE CULTIVO CULTURALES JORNAL 40 20.96 838.40
APLICACION DE
INSUMOS JORNAL 32 20.96 670.72
COSECHA JORNAL 40 20.96 838.40
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE
CULTIVO 2347.52
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 3421.52
Il COSTOS
INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPREVISTOS 373.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 373.00
TOTAL DE CULTIVO 3800.52

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 7. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL (S/. X HA) CULTIVO: CAFE
CUARTO ANO

UNIDAD: S/ POR HECTARIA

TIPO: PRODUCTO PRECIO/ COSTO
TIPO ITEM JLABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO I INSUMOS PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 3500 0.40 1400.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1400.00
TOTAL DE INSUMOS 1400.00
I MANO DE
OBRA ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA

LABORES

MANTENIMIENTO DE CULTIVO CULTURALES JORNAL 50 20.96 1048.00
APLICACION DE
INSUMOS JORNAL 20 20.96 419.20
COSECHA JORNAL 60 20.96 1257.60
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE
CULTIVO 2724.80
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 4124.80
I COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA

IMPREVISTOS 250.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 250.00
TOTAL DE CULTIVO 4374.8.00

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 8. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL (S/. X HA) CULTIVO: CAFE QUINTO

ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA
TIPO: PRODUCTO PRECIO/ COSTO
TIPO ITEM JLABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO I INSUMOS PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 3800 0.4 | 1520.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1520.00
TOTAL DE INSUMOS 1520.00
I MANO DE
OBRA ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA

LABORES

MANTENIMIENTO DE CULTIVO CULTURALES JORNAL 40 20.96 838.40
APLICACION DE
INSUMOS JORNAL 30 20.96 628.80
COSECHA JORNAL 50 20.96 | 1048.00
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE
CULTIVO 2515.20
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 4035.20
Il COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA

IMPREVISTOS 500.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 500.00
TOTAL DE CULTIVO 4535.20

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 9. RESUMEN DE COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE TRADICIONAL

UNIDAD: S/ POR HECTARIA

ANO 1 ANO2 | ANO3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
CONCEPTO ADECUACION RECOLECCION
INSUMOS 1770 1000 1080 1400 1520 1611.2 1723.984 | 1861.90272 | 2029.47396 | 2232.42136
SEMILLAS,ALMACIGOS O PLANTONES 770
FERTILIZANTES 1000 1000 1080 1400 1520 1611.2 1723.984 | 1861.90272 | 2029.47396 | 2232.42136
FITOSANITARIO
COADYUVANTES
MATERIALES
OTROS
ADECUACION DE TERRENO
ADECUACION 209.6
PREPARACION
SIEMBRA 838.4
PREPARACION DEL TERRENO 838.4
MANTENIMIENTO DE CULTIVO 628.8 482.08 | 2347.52| 2724.8 2515.2 2666.112 | 2852.73984 | 3080.95903 | 3358.24534 | 3694.06987
LABORES CULTURALES 419.2 272.48 838.4 1048 838.4 888.704 950.91328 | 1026.98634 | 1119.41511 | 1231.35662
APLICACION INSUMOS 209.6 209.6 838.4 419.2 628.8 666.528 713.18496 | 763.107907 | 831.787619 | 914.966381
COSECHA
OTROS
TOTAL COSTO DIRECTO 4075.6 | 1964.16 | 5104.32 5592 5502.4 5832.544 | 6240.82208 | 6740.08785 | 7346.69575 | 8081.36533
COSTO INDIRECTO
ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPUESTOS
COSTOS INDIRECTOS
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 250 117.935 373 250 500 530 567.1 612.468 667.59012 | 734.349132
ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPUESTOS
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 250 117.935 373 250 500 530 567.1 612.468 667.59012 | 734.349132
TOTAL CULTIVO 4325.6 2082.1 | 5477.32 5842 6002.4 6362.544 | 6807.92208 | 7352.55585 | 8014.28587 | 8815.71446

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 10. BENEFICIO ECONOMICO CAFE TRADICIONAL

CAFE TRADICIONAL

COSTO DE PRODUCCION(X HA) | $1356.92

RENDIMIENTO(QQ X HA) $25
PRECIO FOB(X QQ) $175
INGRESOS $4375
UTILIDAD NETA($) $3018.08

FUENTE:MINAG
ELABORACION:PROPIA

Producir una hectaria de café tradicional cuesta $ 1356.92,su rendimiento es de 25 quintales por hectaria ,su precio por quintal
es de $ 175 dolares

La utilidad neta es $3018.08 anual.
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TABLA N° 11. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE PRIMER

ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA
TIPO: PRODUCTO PRECIO/ | COSTO
TIPO ITEM PSS PRODUCTO UND | CANTIDAD | SREFIOL | €O 1O
COSTO DIRECTO TINSUMOS SEMILLAS, ALMACIGO O _PLANTINES PLANTONES UNID 3500 0.30 | 1050.00
HUELOS UNID 150 020 30.00
ARBOLES SOMBRA UNID 80 1.95 | 156.00
TOTAL DE SEMILLAS, ALMACIGO PLANTINES 1236.00
FERTILIZANTES COMPOST/L KG 2500 0.48 | 1200.00
TOTAL FERTILIZANTES 2436.00
CONTROL FITOSANITARIO
COADYUVENTOS
MATORRALES
OTROS 553.188
TOTAL DE INSUMOS 2989.188
I Mgg‘sADE ADECUACION DEL TERRENO jornal 7 3000 | 210.00
ADECUACION
TOTAL DE ADECUACION DE TERRENOS 210.00
SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA DIRECTA O TRNASPLANTE 'Nslﬁkﬁﬁfc’\:c?,\'f LA jornal 15 30.00 |  450.00
INSTALACION DE SOMBRAS jornal 6 30.00 | 180.00
INMSTALACION DE PLATANOS | _jornal Z 30.00 | 120.00
TOTAL: SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA DIRECTA O 000
TRNASPLANTE :
PREPARACION DE TERRENO MACHETEO DE ARBUSTOS __ | JORNAL 20 30.00 | 600.00
TALA O ROZO DE CAMPO JORNAL 20 30.00 | 600.00
ALINEACION DE CURVAS A NIVEL | JORNAL 10 30.00 | 300.00
POCEO JORNAL 21 30.00 | 630.00
TOTAL DE PREPARACION DE TERRENO 2130.00
MANTENIMIENTO DE CULTIVO LABORES CULTURALES JORNAL 20 30.00 | 600.00
APLICACION DE INSUMOS | JORNAL 10 30.00 | 300.00
COSECHA
OTROS 2 30.00 | 60.00
TOTAL MANTENIMIENTO DE CULTIVO 960.00
TOTAL DE COSTO
AT 7039.188
Il COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA

IMPREVISTOS 560
TOTAL COSTO INDIRECTO 560
TOTAL DE CULTVO 7599.188

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA

68



TABLA N° 12. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE
SEGUNDO ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA

TIPO: PRODUCTO PRECIO/ COSTO
TIPO ITEM JLABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO I INSUMOS PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 2940 0.48 1411.20
TOTAL DE FERTILIZANTES 1411.20
COONTROL FITO SANITARIO
COADYUVENTOS
MATORRALES
OTROS
TOTAL DE INSUMOS 1411.20

I MANO DE OBRA ADECUACION DEL TERRENO

SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA
DIRECTA O TRANSPLANTE

MANTENIMIENTO DE CULTIVO LABORES CULTURALES JORNAL 24 30] 720,00
APLICACION DE INSUMOS JORNAL 7 30| 210,00
COSECHA
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE

CULTIVO 930.00

TOTAL DE COSTO
DIRECTO 2341.20

I COSTOS
INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION 70.761
AGUA

IMPREVISTOS 117.935
TOTAL DE COSTOS INDIRECTOS 188.696
TOTAL DE CULTIVO 2529.896

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 13. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE TERCER

ANO
UNIDAD: S/ POR HECTARIA
TIPO: PRODUCTO PRECIO/ | COSTO
TIPO ITEM JLABOR PRODUCTO UND CANTIDAD UNITARIO TOTAL
SEMILLAS, ALMACIGO O
COSTO DIRECTO | INSUMOS A
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 3000 0.48 1440.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1440.00
COONTROL FITO SANITARIO
COADYUVENTOS
MATORRALES
OTROS
TOTAL DE INSUMOS 1440.00
Il MANO DE OBRA ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA: ALMACIGO, SIEMBRA
DIRECTA O TRANSPLANTE
MANTENIMIENTO DE CULTIVO [ABORES CULTURALES JORNAL 30 30 900.00
APLICACION DE INSUMOS JORNAL 10 30 300.00
COSECHA 75 30 2250.00
OTROS
TOTAL MANTENIMIENTO DE
CULTIVO 3450.00
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 4890.00
Il COSTOS
INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION 150.00
AGUA
IMPREVISTOS 240.00
TOTAL DE COSTOS INDIRECTOS 390.00
TOTAL DE CULTIVO 5280.00

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 14. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE CUARTO

UNIDAD: S/ POR HECTARIA

ANO

TIPO: PRODUCTO PRECIO/ | COSTO
TIPO ITEM it PRODUCTO UND | caNTIDAD | FRESIOT | COSTC
COSTO DIRECTO INSUMOS | SEMILLAS, ALMACIGO O PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 3500 0.48 | 1680.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1680.00
TOTAL DE INSUMOS 1680.00
Il MANO DE
ol ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA
MANTENIMIENTO DE CULTIVO | LABORES CULTURALES |JORNAL| 30 30.00| 900.00
APLICACION DE
N JORNAL| 20 30.00| 600.00
COSECHA JORNAL| 90 30.00 | 2700.00
OTROS

TOTAL MANTENIMIENTO DE

A 4200.00
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 5880.00
Il COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION 200.00
AGUA

IMPREVISTOS 300.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 500.00
TOTAL DE CULTIVO 6380.00

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
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TABLA N° 15. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE QUINTO

ANO

UNIDAD: S/ POR HECTARIA

TIPO: PRODUCTO PRECIO/
TIPO ITEM it PRODUCTO UND  [caNTIDAD| FRECIO! lcosTo ToTAL
COSTO DIRECTO IINSUMOS | SEMILLAS, ALMACIGO O PLANTINES
FERTILIZANTES COMPOST/1 KG 3600 0.48 1728.00
TOTAL DE FERTILIZANTES 1728.00
TOTAL DE INSUMOS 1728.00
Il MANO DE
oot ADECUACION DEL TERRENO
SIEMBRA
MANTENIMIENTO DE CULTIVO | LABORES CULTURALES [JORNAL| 40 30.00 1200.00
APLICACION DE
LSO JORNAL| 30 30.00 900.00
COSECHA JORNAL| 90 30.00 2700.00
OTROS

TOTAL MANTENIMIENTO DE

e 4800.00
TOTAL DE COSTO
DIRECTO 6528.00
Il COSTOS INDIRECTOS ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION 250.00
AGUA

IMPREVISTOS 500.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 750.00
TOTAL DE CULTIVO 7278.00

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA

72



TABLA N° 16. COSTO DE PRODUCCION: INSTALACION DEL CAFE ORGANICO (S/. X HA) CULTIVO: CAFE RESUMEN
UNIDAD: S/ POR HECTARIA

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO a4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
CONCEPTO ADECUACION RECOLECCION
INSUMOS 2989.188 1411.2 1440 1680 1728 1831.68 1959.8976 2116.689408 | 2307.191455 2537.9106
SEMILLAS,ALMACIGOS O
PLANTONES 1236
FERTILIZANTES 1200 1411.2 1440 1680 1728 1611.2 1723.984 1861.90272 2029.473965 | 2232.42136
FITOSANITARIO
COADYUVANTES
MATERIALES
OTROS
ADECUACION DE TERRENO
ADECUACION 210
PREPARACION
SIEMBRA 750
PREPARACION DEL TERRENO 2130
MANTENIMIENTO DE CULTIVO 960 482.08 3450 4200 4500 4770 5103.9 5512.212 6008.31108 6609.14219
LABORES CULTURALES 600 720 900 900 1200 1272 1361.04 1469.9232 1602.216288 | 1762.43792
APLICACION INSUMOS 300 210 300 600 900 954 1020.78 1102.4424 1201.662216 | 1321.82844
COSECHA
OTROS
TOTAL COSTO DIRECTO 7039.188 2341.2 4890 5880 6528 6919.68 7404.0576 7996.382208 | 8716.056607 | 9587.66227
COSTO INDIRECTO
ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPUESTOS
COSTOS INDIRECTOS
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 250 188.696 390 500 750 795 850.65 918.702 1001.38518 1101.5237
ARRIENDO
ASISTENCIA TECNICA
ADMINISTRACION
AGUA
IMPUESTOS
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 560 188.696 390 500 750 795 850.65 918.702 1001.38518 1101.5237
TOTAL CULTIVO 7599.188 2529.896 5280 a4374.8 7278 7714.68 8254.7076 8915.084208 | 9717.441787 10689.186

Elaboracion: MINAG-DGCA-DIA
FUENTE: ELABORACION PROPIA

73



TABLA N° 17. BENEFICIO ECONOMICO CAFE ORGANICO(X HA)

CAFE ORGANICO

COSTO DE PRODUCCION(X HA) [$2233.116777

RENDIMIENTO(QQ XHA) 35
PRECIO FOB $227.5
INGRESOS(X HA) $7962.5
UTILIDAD NETA(S$) $5729.383223

FUENTE:MINAG
ELABORACION:PROPIA

Producir una hectaria de café organico cuesta $2233.116777,su rendimiento 35 quintales por hectarea, precio por quintal
$ 227.5 dolares

Las utlidades netas $ 5729.383223 por hectaria anual.



TABLA N° 18. TABLA COMPARATIVA CAFE T RADICIONAL VS CAFE ORGANICO

CAFE TRADICIONAL(X HA) CAFE ORGANICO(X HA)
COSTO DE PRODUCCION (X HA) $1356.92 $2795.747 | cOSTO DEPRODUCCIONDADA (X HA)
RENDIMIENTO(QQ XHA) $25 $ 35| RENDIMIENTO(QQ XHA)

PRECIO FOB $ 175 $ 227.5| pRECIO FOB

INGRESOS $ 4375 $ 7962.5 | INGRESOS

UTILIDADES NETAS $ 3018.08 $5166.753 | UTILIDADES NETAS

RATIO UTILIDAD ((5166.753/3018.08)-1) 71%

FUENTE:MINAG
ELABORACION:PROPIA

El café organico es un 71% mas rentable que el café tradicional, obteniendo una utilidad de $3018.08 en comparacion a
$5166.75 del café organico



CAPITULO IV
PROGRAMA
DESENSIBILIZACION PARA
LA PRODUCCION DE CAFE
ORGANICO EN EL DISTRITO
DE LA PECA — AMAZONAS
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4.1. INTRODUCCION:

La macro tendencias como la globalizacion y la ampliacion de los
mercados, es imperioso que todos los productores de un pais entiendan
y se identifiquen con los retos de competitividad de la Nacional y
aporten actitud y efectividad a los objetivos para lograr una posicion sélida
en el mercado donde los crecientes niveles de competencia nacional e
internacional, del momento, es imprescindible que todos los paises
oferten productos frescos y organicos y que satisfagan mejor a los
demandantes, todo productor necesita estar orientada al cliente y a su

satisfaccion.

4.2. OBJETIVOS DEL PROGRAMA:
e Dar a conocer las bondades del café organico con respecto al café
tradicional.
e Sensibilizar alos agricultores sobre la importancia que tiene producir
café organico.

e Promover la produccion del café organico en el distrito de la Peca

4.3.LOCALIZACION Y ALCANCE DEL PROGRAMA:
Este programa se realizara en el distrito de la Peca-Departamento
Amazonas Su alcance llegara a todos los agricultores de café del

distrito de la Peca.

4.4, RESPONSABLE DEL PROGRAMA:
Unidad Ejecutora: MINANG.

4.5.DIMENSIONES DEL PROGRAMA:

Son los ejes sobre los cuales se sustenta el desarrollo del programa

de sensibilizacion.
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1. CAPACITACION:
A. Definicion:
Este proceso consistira en capacitar a los productores
cafetaleros de la Peca sobre la produccion de café organico y

beneficios econdémicos, sociales y medioambientales

B. Actividades:
e Preparacion del taller
e Desarrollo del taller

e Evaluacioén del taller

C. Tematica:
e ¢Que es el café organico? Resefia historica
e Contexto nacional sobre café organico e iniciativas al
respecto
e Proceso de siembra del café organico
e Beneficios del café organico con respecto al café tradicional

e Rentabilidad comparativa

D. Recursos:
e Multimedia
e Lapiceros

e Papel

2. VIVENCIAL
A. Definicion:
Este proceso consistira en la visita técnica a zonas cercanas
productoras de café organico, con un agronomo involucrado en
la produccién de estos cafés especiales.
B. Actividades:
e Coordinar la visita con la asociacion de productores de

café organico.
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e Coordinar la movilidad y alimentacién
e Coordinar la charla técnica.

e FEvaluacioén de la visita

C. Temética
e Proceso productivo.

e Proceso Comercial

D. Recursos
e Movilidad y alimentacion

3. FOLLETERIA

A. Definicion:
En este folleto contendra la informacién necesaria del proceso
productivo de café organico, ventajas y desventajas, cuadro
comparativo de rendimientos de café tradicional y café organico

asi mismo el diferencial de rentabilidad en miles de soles.

B. Actividades:
e Elaborar los folletos
e Entrega de folletos.

e Evaluacion de los folletos entregados

C. Tematica

e Proceso productivo del café organico.
e Bondades del café organico

e Rentabilidad del café organico

D. Recursos
e Papel

e Lapiz, lapiceros.

79



E. CRONOGRAMA DEL PROGRAMA:

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROGRAMA

MESES

ACTIVIDADES 1 2 3 4
PREPARACION DEL TALLER

TALLER

EVALUACION DEL TALLER

VISITA TECNICA A CAMPO

FOLLETOS

F. PRESUPUESTO DEL PROGRAMA

NATURALEZA DE GASTOS
DESCRIPCION CANTIOAD PRECIO UNITARIO T07AL
Imprsin d folts 10 ; T
LAREIRUEST) —
imentacion 10 i 2400
Pasals 10 I 100
Aesora | exposiores S0 ! 100
Gastos ot T30
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G.

BENEFICIOS DEL PROGRAMA

e Contribuye a la produccién de un producto organico y con
tendencias de consumo en mercados internacionales.

e Contribuye a la conservacion de los suelos y al cuidado del
medio ambiente.

e Contribuye a la mejora de calidad de vida de los agricultores
del distrito de la Peca.

e Contribuye a la produccibn de un producto altamente

competitivo
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CAPITULO V:
ANALISIS Y
RESULTADOS
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5.1.

ANALISIS Y RESULTADOS

Por medio de las encuestas realizadas obtuvimos los siguientes
resultados:

En las encuestas realizadas obtuvimos que el problema del Distrito de
la peca es el desconocimiento del proceso productivo del café organico
, beneficios econémicos, medio ambientales y sociales. Que tendrian
al producir café organico. Arrojo asi un 72% del total.

También pudimos ver que la segunda razén en seguir produciendo café
tradicional es lainversion con un 16% del total, se encuentran limitados
acceder al crédito financiero por no contar con titulos de propiedad de
sus chacras.

El tercer motivo de su atraso en la agricultura es la falta de apoyo del
estado con un 12% .este distrito se encuentra en total abandono incluso
en los servicios mas basicos que un ser humano por derecho los debe
tener como agua potable, desagle, vias de acceso apropiadas para
poder transportar sus productos y poder obtener un mejor precio por
ello.

Los agricultores del distrito de la Peca tienen la disponibilidad de
producir café organico con 73%, optando por la aceptacion de un
producto mejorado la que les llevara a mejoras economicas y calidad

de vida.
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1. ¢Conoce usted el proceso productivo del café organico?

TABLA N° 19: NIVEL DE CONOCIMIENTO DEL PROCESO
PRODUCTIVO DEL CAFE ORGANICO

ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
Sl 20 8%
NO 201 77%
MUY POCO 40 15%
TOTAL 261 100%

FUENTE: Encuesta aplicada a los agricultores
de café del distrito de la Peca.

GRAFICO N° 8. PROCESO PRODUCTIVO DEL CAFE ORGANICO:

CONOCE USTED EL PROCESO
PRODUCTIVO DEL CAFE ORGANICO

261

300

250

201
200

150

100

<0 77% 40 100%
20
8%

Sl NO MUY POCO TOTAL

15%

INTERPRETACION:

Segun el grafico se puede apreciar que de los 261 encuestados, 201(77%) no

conocen del proceso productivo del Café organico, y tan solo 20(8%), si

conocen del proceso.
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2. ¢Conoce usted las bondades del café organico?

TABLA N° 20. BONDADES DEL CAFE ORGANICO.

ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
Sl 35 13%
NO 186 71%
MUY POCO 40 15%
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 9. BONDADES DEL CAFE ORGANICO.

CONOCE USTED LAS BONDADES DEL CAFE

ORGANICO
300
250
71%
200
150
100 o
13% 15%
o iy P
0
Sl NO MUY POCO TOTAL

Segun el Conocimiento de las Bondades del Café Orgéanico, de 261
encuestados; el 71% no conoce de las bondades del café organico, el 15%

conoce muy poco, y tan solo el 13% si conoce de la bondades.
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3. ¢Conoce La Rentabilidad Del Café Organico?

TABLA N° 21. RENTABILIDAD DEL CAFE ORGANICO

ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
NO 261 100%

Sl 0 0%
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 10. RENTABILIDAD DEL CAFE ORGANICO

CONOCE LA RENTABILIDAD DEL CAFE ORGANICO
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S
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4. ¢Quétipo de café Produce?

TABLA N° 22. TIPO DE CAFE

ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
Café Tradicional 261 100%

Café Organico 0 -
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 11. TIPO DE CAFE

Tipo de café

100
80
60
40

20

Café Tradicional Café Organico

Segun la produccion de los agricultores del distrito de la Peca, de 261

encuestados; el 100% produce café tradicional.
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5. ¢Motivos por las cuales no produce café organico?

TABLA N° 23. MOTIVOS POR LAS CUALES NO PRODUCE
CAFE ORGANICO

ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
Desconocimiento 188 72%
Inversion 43 16%
Falta de apoyo del
30 12%
estado
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 12. MOTIVOS POR LAS CUALES NO PRODUCE
CAFE ORGANICO

MOTIVOS POR LAS CUALES NO PRODUCE CAFE
ORGANICO

Falta de apoyo del estado ”12%
0,

0 50 100 150 200

Segun el cuadro los principales motivos por las cuales no se produce
el café organico es; por falta de conocimiento contando con un 72%,
seguido de la poca inversion 16%, y solo 12% por falta de apoyo por

parte del Estado.
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6. ¢Te gustaria recibir orientacion técnica sobre la produccion de

café organico?

TABLA N° 24.LE GUSTARIA RECIBIR INFORMACION TECNICA
SOBRE CAFE ORGANICO:

ALTERNATIVAS ENCUESTADOS %
Sl 160 61%

NO 20 8%

NO SE 16 6%
TAL VEZ 65 25%
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 13. LE GUSTARIA RECIBIR INFORMACION
SOBRE CAFE ORGANICO:

LE GUSTARIA RECIBIR ORIENTACION
TECNICA SOBRE LA PRODUCCION DE CAFE
ORGANICO

200 61%

150
100 25%

50

8% 6%

Sl NO NO SE TAL VEZ

De los 261 encuestados: 160, si le gustaria recibir orientacion sobre la

produccion de café organico 65, tal vez,
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7. ¢Como le gustaria que se le orientara Técnicamente sobre la

produccién de café orgénico?

TABLA N° 25. COMO LE GUSTARIA QUE SE LE ORIENTARA

TECNICAMENTE SOBRE LA PRODUCCION DE CAFE ORGANICO?

ENCUESTAD
ALTERNATIVA %
oS
Presencial (reuniones en la comunidad campesina
180 41%
la Peca)
Entrega de folletos, revistas, manuales 15 17%
A través de la radio local 40 24%
T.A 25 18%
100
TOTAL 261
%

Elaboracion:propia

GRAFICO N° 14. COMO LE GUSTARIA QUE SE LE ORIENTARA
TECNICAMENTE SOBRE LA PRODUCCION DE CAFE ORGANICO?

LE GUSTARIA QUE SE LE ORIENTARA
TECNICAMENTE SOBRE LA PRODUCCION DE CAFE
ORGANICO

A través de la radio local -24%

Entrega de folletos, revistas, manuales -17%

campesina la Peca)
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8. ¢Estaria usted dispuesto a producir café organico?

TABLA N° 26. ESTARIA USTED DISPUESTO A PRODUCIR CAFE

ORGANICO
ALTERNATIVA ENCUESTADOS %
Sl 190 73%
NO 71 27%
TOTAL 261 100%

GRAFICO N° 15. ESTARIA USTED DISPUESTO A PRODUCIR
CAFE ORGANICO

DISPUESTO A PRODUCIR CAFE ORGANICO
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200
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CONCLUSIONES:

Se ha logrado concluir :

1. Que el grado de conocimiento que presentan los productores del distrito
de La Peca con respecto a la produccion de café organico es muy bajo con
un 8% del total.

2. El nivel de aceptacion que tienen los productores del distrito de la Peca
con respecto a la posibilidad de producir café organico es bastante alto
con un 73% del total.

3. la produccién de café organico genera mayores utilidades que el café
tradicional,obteniendo en promedio un rendimiento de 71% en utilidad neta

4. Se ha elaborado el programa de sensibilizacion para la produccion de café
organico en el distrito de la Peca el mismo que ha sido denominado
produciendo para el consumidor, dentro del programa se incluyo: objetivos
del programa, localizaciéon del programa, responsable del programa,
dimension del programa y las principales actividades dentro de cada

dimension.

5. APROCAM como entidad que aglutina a los diferentes eslabones de la
cadena productiva de café en la zona de Amazonas y por ende el del
Distrito de la Peca constituye el organismo mas apropiado para encabezar
y articular los esfuerzos de un plan de promocidon y comercializacion
integral facilitando la generacion de indicadores confiables para la

valoracion de la inversion a través del tiempo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que la asociacion de productores (APROCAM)
organice Yy se realice talleres de capitacion constantemente en el
primer afio, para que puedan ir adaptadndose a la moderna tecnologia
de cultivar organicamente.

El asesoramiento financiero debe ser continuo en los primeros 6
meses, para que no haya una mala gestion de dinero.

Se plantea realizar un estudio de mercado para estimar la cantidad
exacta de demanda en los préximos cinco afios, y asi también conocer
nuestro mercado objetivo para tratar de posicionarnos como lideres
productores de café organico.

Se recomienda la aprobacion del presente Plan de ejecucion a fin de

facilitar la consecucion de objetivos y metas.
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ANEXO N° 01
CUESTIONARIO APLICADO A LOS CAFICULTORES DE LA
COMUNIDAD CAMPESINA DEL DISTRITO DE LA PECA — AMAZONAS

UNIVERSIDAD PRIVADA ANTENOR ORREGO

Esta encuesta se elaborara con el proposito de medir el grado de
conocimiento que tienen los pobladores y productores de la peca sobre el
café organico: la cual nos servirh como guia para estudios pertinentes.

Se agradece su gentil apoyo:

Lea bien la pregunta antes de contestar si existe alguna duda preguntar al

encuestador:

Marca con un aspa la respuesta que usted crea conveniente:

1. ¢Conoce usted el proceso productivo del cafe organico?
a. Si ()
b. No ()

2. ¢conoce usted las bondades del cafe organico?
a. Si ( )
b. No ( )
c. Muy Poco ( )

3. ¢Conoce la rentabilidad del cafe organico?
a. Si ( )
b. No ( )

4. Que tipo de céafe produce?
a. Cafe Tradicional ( )

b. Cafe organico ( )
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5. ¢Motivos por las cuales no produce céfe organico?

a. Desconocimiento ( )
b. Inversion ( )
c. falta del apoyo del Estado ( )

6. ¢te gustaria recibir orientacién sobre la produccion del céafe organico?
a. Si ( )
b. No ( )

7. Como te gustaria que se le orientara técnicamente sobre la producion del
cafe organico?
a. Presencial (reuniones en la comunidad campesina la Peca ( )
b. Entrega de folletos, revistas, manuales ( )
c. Através de laradiolocal ( )
d TA ( )

8. ¢Estaria ustedes dispuesto a producir cafe organico?
a. Si ( )
b. No ( )

GRACIAS
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ANEXO N° 02
PROGRAMA DE SENSIBILIZACION A LOS AGRICULTORES DE CAFE
TRADICIONAL DE LA COMUNIDAD CAMPESINA DEL DISTRITO DE LA
PECA — AMAZONAS

TALLER DE SENSIBILIZACION PARA
LOS AGRICULTORES DEL DISTRITO DE LA PECA

Es un Taller que va a permitir ayudar a sensibilizar a los agricultores de café
tradicional, mediante una capacitaciébn y asesoramiento sobre sus dudas

respecto al café orgéanico.

OBJETIVOS DEL TALLER:
e Dar a conocer las bondades del café organico con respecto al café
Tradicional
e Promover la produccion del café organico en el distrito de la peca
e Sensibilizar a los agricultores sobre la importancia que tiene producir

café organico

TEMA:
e ¢ Qué es el café organico? Resefa historica.
e Ventajas y desventajas del café organico.
e Contexto Nacional sobre Café Organico e iniciativas al respecto
e Proceso de siembra del café organico
e Beneficios del café organico con respecto al café tradicional.

e Formas del financiamiento

LOCALIZACION Y ALCANCE:
e Se dictarala charla en el Palacio Comunal del Distrito De la Peca, la cual
durara 2 horas sdbados o domingos.

e Agricultores del distrito dela Peca.
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RESPONSABLES:

Unidad Ejecutora.

ESTRATEGIA METODOLOGICA:

Taller

ACTIVIDADES CRONOGRAMA:
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DURACION DEL PROGRAMA DE SENSIBILIZACION

Cuatro meses (20 semanas)

PRESUPUESTO:
NATURALEZA
DE GASTOS
DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL
UNITARIO
IMPRESION DE 1350 S/2.5 S/3375
FOLLETOS
ALIMENTACION 1400 S/20 S/2800
PASAJES 1400 S/30 S/28000
ASESORIA Y 2 S/10000 S/20000
EXPOSITORES
GASTOS S/28975
TOTALES
BENEFICIOS:

e contribuye a la produccién de un producto organico y con tendencias
de consumo en mercados internacionales.

e contribuye a la conservacion de los suelos y al cuidado del medio
ambiente

e contribuye a la mejorara la en calidad de vida de los agricultores del
distrito de la Peca.

e Contribuye a la produccion de un producto altamente competitivo.
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