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Estimados amigos,

En esta quinta edicion del boletin informativo del
proyecto GQSP Per de ONUDI, que recaba los dltimos
ocho meses de labor, se han avanzado y cumplido
distintos objetivos para mejorar la calidad del café y
cacao del Perd.

En el caso de las actividades que buscan fortalecer a la
infraestructura de calidad para el café y cacao
peruanos: el proyecto esta validando y mejorando una
metodologia para asegurar la calidad del cacao y
subproductos, que consiste en detectar la cantidad del
el extracto seco magro, el cual determina su pureza.
Asimismo, se continla elaborando y presentando las
gufas de implementacién técnica de normas técnicas
peruanas de café y cacao para asistir al productor y
agricultor, asi como a intermediarios y tostadores, en
los buenos procesamientos de sus productos con el fin
de hacerlos competitivos. De las 16 guias, 11 ya fueron
publicadas y presentadas. Son de libre acceso en
nuestra pagina web y la del Instituto Nacional de
Calidad - INACAL.

Respecto a esta institucién de calidad, seguimos
fortaleciéndola en distintos aspectos, como con
capacitaciones en normas ISO sobre evaluacion de la
conformidad e informaciéon ambiental, en el mejor uso
del equipo de medicién ICP-MS con metodologias de
trazabilidad en dilucién isotdpicay calibraciones de los
medidores de humedad en el cacao.

Ademas, con las mejoras en los planes de negocio de
los comités técnicos de normalizacion de café, cacaoy
medianas y pequefias empresas, asi como de la
plataforma informatica de la Direcciébn de

Normalizacion del Instituto.

En el caso de otros organismos beneficiados, como la
red de laboratorios del Instituto Nacional de Innovacién
Agraria — INIA, el Instituto de Cultivos Tropicales — ICTy
el laboratorio de la Direccion General de Salud
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Palabras
iniciales

Ambiental — DIGESA, el proyecto viene fortaleciendo
sus capacidades para los 14 laboratorios, ubicados en
10 regiones logren acreditarse en la ISO 17025 en

parametros relevantes para las cadenas de caféy cacao.

Respecto alapoyo a las pequenasy medianas empresas
de San Martin, con el fin de que mejoren la calidad de
sus productos, se estad coordinando la asistencia a ocho
cooperativas, cuatro de café y cuatro de cacao, con
equipamiento y apoyo técnico, asi como con
capacitaciones y entrenamientos en analisis fisico y
sensorial (catacion) en café, cacao y chocolate para
profesionales también de la misma region. Esta Gltima
actividad tuvo una duracion de siete meses,
culminando exitosamente en mayo pasado.

Asitambién, se finalizé exitosamente los estudios para
evaluar la factibilidad de utilizar la tecnologia
blockchain en las cadenas de valor del café y cacaoy las
capacidadesy brechas de los laboratorios de control de
calidad de café. El primero presentado en julio pasadoy
el segundo a presentarse a fines de setiembre.

En cuanto a actividades para generar conciencia de
calidad, estuvimos presentes en el Salén del Cacao y
Chocolate Latinoamericano 2022, uno de los eventos
mas importantes a nivel nacional, con alcance
internacional en el rubro, en el Il Concurso Regional de
Cafés de Excelencia La Taza de San Martin, que busca
concientizar y promover la produccién y consumo de
cafés especiales, y en el XIl Festival Regional de Cacaoy
Chocolate en Juanjui, que impulsa y promueve la
calidad en dicho rubro.

Capacitaciones en analisis sensorial (catacién) de café en la region San Martin.

Rioja,Perd enero 2022

Café’CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPeri
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Actividades proyecto

Infraestructura de la calidad para café y cacao (Componente 1)

Piblican guias NTP de café/cacao: 11 de 16 publicadas

De las 16 guias de
implementacion técnica
de las NTP de café y cacao
planteadas, 11 ya han sido
elaboradas y publicadas
por el proyecto. En tanto
que las otras cinco se
encuentran adn en
proceso de aprobacion y
se estima que a fines de
este ano se publiquen.

Estos materiales buscan
brindar conocimiento
técnico y didactico a los
productores de café y
cacao para que puedan
desarrollar de manera
correcta todos los
procesos de elaboracion
de estos productos, como
cosecha, post-cosecha,
buenas practicas
agricolas, prevencion de
contaminacién por toxinas
y hongos, etc., y son de
acceso gratuito desde la
web de GQSP Peri e
Inacal. Conoce mas >
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FORTALECIENDO LA CALIDAD
EN CAFE Y CACAD DEL pERD

Guias de NTP Publicadas n

Gufa 100 NTP 209.310-2019. CAFE PERGAMINO. Requisitos
Gufa 101 NTP 209.027-2018 CAFE. Café verde. Requisitos

Guia 103 NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos
de calidad

Guia 104 NTP 107.306.2018 + MT 1.2021 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao.
Requisitos

Gufa 105 NTP-ISO 8455:2018 Café verde. Guia de almacenamiento y
transporte

Gufa 106 NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano o molido. Requisitos
Gufa 107 NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos

Guia 108 NTP-CODEX CAC.RCP 72.2018 CAdigo de practicas para preveniry
reducir la contaminacién del cacao por Ocratoxina A

Guifa 109 NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la
cosechay beneficio

Guia110 NTP 209.312:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para prevenir la
formacién de mohos

Gufa 111 NTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para el cultivo y
beneficio del café
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H Con el objetivo de fortalecer al Instituto Nacional de Calidad - INACAL en
CapaCItan a los servicios de acreditacion que éste ofrece a los organismos de

INACAL en Normas  evaluacion de la conformidad - OEC (laboratorios de ensayo), el proyecto

GQSP Perld desarrolld6 una capacitaciéon integral en las normas

ISO 17029/14065 ISO/IEC 17029:2019 sobre los principios generales y requisitos para los

organismos de validacion y verificacion e ISO/IEC 14065:2020 sobre los

[ ]
para melﬂrar SUs principios generales y requisitos para los organismos que realizan la
e e validacién y la verificacion de la informacién ambiental.
servicios de
° e 2 Se viene capacitando al INACAL desde inicios de agosto de este aio con
acredltaCIon d una metodologia que recoge los alcances de las normas, su

OECS terminologfa, principios, requisitos generales, procesales, estructurales
y de recursos. Conoce mas >

Tras la formacion dirigida a la ONUDI, en coordinacién con dos Apoyan a Dil'eCCi()I'I

Direccion de Acreditacion del organismos de reconocimiento

INACAL (DA-INACAL) para que internacional como la de Acreditaci(m -

apliquen un tipo de acreditacion  Cooperacion Internacional de

a acreditadores de calidad Acreditacion de laboratorios INACAL para

denominado “alcance flexible”, (ILAC) y el Foro Internacional de

(] (]
asi como el desarrollo de un Acreditacion  (IAF), plantean generar d“'eCt'vas
estudio  internacional para desarrollar una completa

[} [
recabar las buenas experiencia publicacion de alcance SObI'e aCI'EdItaCIOI'I
de la aplicacion de esta internacional entre el presentey °
metodologia en otros paises, préximo afo. Conoce mas > en alcance fleX| ble

En complemento al fortalecimiento de la Direccién de Metrologia del
INACAL con la entrega de un equipo de mediciones de elementos en C"':S?; de
muestras organicas (cacao), el ICP-MS, el GQSP Per( capacité a dicha med’c’on con

direccion en el empleo de dos métodos de medicion con el equipo. o .
ICP-MS: Dilucion

El primero, denominado dilucion isotépica (que emplea elementos

[ ] P < [}
gnrliquecidos'cc.)p é;tjomos para realizar‘mfedic)iones dtel.rgconocilmiento |SOtoplca y
e la composicion de compuestos organicos), se realizé con el apoyo ° s
del Centro Nacional de Metrologia - CENAM, de México, entre los CallbraCIOI‘I de
meses de mayo a junio de manera virtual. Asimismo, en coordinacion °
con el Laboratorio Tecnolégico del Uruguay - LATU, se realiz6 una medldores de

capacitacion presencial sobre el referido método para los humedad en cacao

especialistas de la direccion del INACAL en agosto.

El segundo, que es el servicio de calibracion de los medidores de humedad en el cacao, se viene coordinando
con el INACAL para su pronta ejecucién. Conoce mas > Dilucion isotépica | Calibracion de medidores de cacao

L

Christian Uribe, Especialista de DN-INACAL y estudiante
del curso de dilucion isotépica

H Café’CacaoConCdeCalidadElboletindeGQSPPeri
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La actividad para el mejoramiento de los planes de negocios de los
comités técnicos de normalizacién peruanos de café, cacao y Mipymes
finaliz6 exitosamente, teniendo solo como encargo el desarrollo de una
publicacién que redna todos las conclusiones y hallazgos encontrados.

Este servicio, a cargo de la Organizacion Internacional para la
Normalizacién (ISO) incluyé una formacién virtual que se llevé a cabo en
febrero e inclufa conceptos basicos del tema, ejemplos de planes
estratégicos de negocio, ejercicios analiticos, actividades practicas,
los comités técnicos de
normalizacidn y resultados y beneficios de la actividad. Conoce mas >

analisis de riesgo,

Plataforma
informatica de
INACAL

El mejoramiento de |la
plataforma informatica de
esta importante direccion del
INACAL se realiza a través de
una consultoria a cargo de un
organismo internacional con
autoridad en estandarizacion
y normas que goza ya de un
sistema informatico.

Esta actividad busca
fortalecer a dicha direccién
para que pueda mejorar sus
procesos en la elaboracion de
normas, y plantea la
configuracién de la
plataforma de INACAL con la
creacion de modelos de
datos, tablas basicas,
inclusion de nomenclatura y
logotipos del instituto, asi
como el almacenamiento de
la misma en los servidores del
organismo.

Esto continuaria con la
importacion de la data actual
del INACAL, ensayos vy
entrenamientos en la
plataforma nueva para
mejorar curso. Conoce mas >

definiciones sobre

Mejoran planes de
negocio de los
Comités técnicos
de normalizacion
de café, cacaoy
MyPymes

Apoyan a laboratorios de Digesa, INIA

e ICT para acreditarlos en ISO 17025

Esta actividad busca acreditar a 14 laboratorios del Instituto Nacional de
Innovacion Agraria - INIA, el Instituto de Cultivos Tropicales - ICT y la Direcci6n
General de Salud Ambiental - DIGESA en el ISO 17025 de requisitos generales
para la competencia de los laboratorios de ensayos y calibraciones. Luego de
culminar las auditorias en marzo, el GQSP Perd viene coordinando los
procesos finales para que estas entidades se acrediten.

!

En julio pasado, los laboratorios del INIA recibieron la visita de profesionales
del INACAL para la realizacion de labores de auditoria con el fin de encontrar
observacionesy acreditarlos culminando el ano.

Para el caso del ICT, se viene desarrollando un plan de trabajo para que esta
entidad logre su acreditacién en la ISO 17025 a mas tardar en octubre del
proximo ano. En el caso de DIGESA, parte de la asistencia a sus laboratorios
con el fin de que se acrediten en la ISO 17025 para el primer trimestre del 2023

implica el desarrollo de
tres capacitaciones:
aseguramiento de
validacién de resultados,
gue se encuentra en una
etapa para la eleccién de
organismo que lo
impartira; buenas
practicas de laboratorio,
gue se encuentra en una
etapa de coordinacién
con la Direccién de
Acreditacion del INACAL
v; métodos de
cromatologia, donde
DIGESA debe dar el visto
bueno. Conoce mas >

Laboratorios
asistidos

INIA
(1) Canaan
(2) lllpa
(3) Arequipa
(4) Pucallpa
(5) Donoso
(6) Sede central
(7) Vista Florida
(8) Pichanaki
(9) El Porvenir
(10) Santa Ana
(112) Bafios del Inca
(12) Perla del Vraem
(13)
(14) ICT

"*% . 14

§
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Pymes de calidad internacional (Componente 2)

Fortalecen a cooperativas de café

y cacao de San Martin con apoyo ()@

técnico y equipamiento

El proyecto GQSP Per( concluyé
un  proceso de estrecha
coordinacién y trabajo con a
ocho cooperativas de café vy
cacao de San Martin para
plasmar propuestas de
actividades de apoyo basadas en
sus necesidades técnicas para
fortalecer sus capacidades en el
cumplimiento de normas

procesamiento  post-cosecha,
adquisicion de equipamiento
para el control de calidad y la
asistencia técnica y
capacitaciones.

Este proceso marcara la pauta de
los trabajos del proyecto con
estas cooperativas en los
siguientes meses. Conoce mas »

técnicas peruanas e
internacionales y mejorar la
calidad de sus procesos vy
productos.

Estas actividades incluyen las
siguientes lineas de accién:
asistencia técnica para la mejora
de la infraestructura de

Cooperativas asistidas

CAFE (5) Adisa

(1) Aproselvanor CACAO

(2) Aproeco (6) Allima
(3) Coopbam (7) Acopagro

(4) Frutos De Selva  (8) Monte Azul

Picota

Mariscal
Caceres

Bellavista

Tocache

Finaliza formacion de anadlisis fisico y sensorial de café
y cacao para profesionales de San Martin

Jornadas formativas en analisis
fisicoy sensorial, catacion, de caféy
cacao para profesionales de la
region San Martin iniciaron en
noviembre del 2021y finalizaron en
mayo pasado.

Tras siete meses de constante
capacitacion, el proyecto GQSP Per(
culmind satisfactoriamente con las

jornadas instructivas en esta
disciplina cientifica, la cual busca
fortalecer la calidad de productos
bandera como el café o cacao.

Estas sesiones se dividieron en dos
médulos, analisis fisico y sensorial,
este Gltimo se subdividia en los
niveles basico, intermedio y

avanzado, se realizaron de manera

virtual y presencial en las ciudades
de Tarapoto, Juanjui, Tocache, Rioja
y Moyobamba y contaron con el
apoyo del Gobierno Regional de San
Martin, la Mesa técnica regional de
caféy de las cooperativas Acopagro,
Cacao de Aroma de Tocache,
Coopbam, Frutos de la Selva, entre
otros. Conoce mas > café / cacao

Sesiones de

Andlisis Fisico
aS|stentes

a5|ste es

Sesiones de
Analisis Fisicoy
Sensorial de Café

Sesiones de
Analisis Sensorial

as| entes

alstentes

Sesiones de
Analisis Fisicoy
Sensorial de Cacao

H Caféi&CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPeri
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Blockchain: Culmino estudio que
evalda su aplicabilidad en las
cadenas del café y cacao en Pera

El informe final del estudio para
evaluar si las cadenas de valor
del café y cacao en el Perd
pueden recibir la
implementacion de la tecnologia
blockchain con el fin de mejorar
su calidad, competitividad e
incrementar su  cuota de
participacion en los mercados
internacionales, se realiz6 con
éxito gracias a la contribucién a
una prestigiosa entidad

Acaba estudio que busca fortalecer
a laboratorios de control de calidad

peruanos de café

Finaliz6 la consultoria del proyecto
GQSP Perd realizada con el apoyo
del Instituto de Calidad de Café
(CQl) que busca fortalecer a seis
laboratorios de control de calidad
de café mediante la identificacion
de brechas frente al cumplimiento
de estandares con reconocimiento
internacional y el desarrollo de un

capacidades en cuanto a
infraestructura y operaciones.

Estos organismos contribuyen en el
aseguramiento de calidad de un
producto de café y cacao, por
ejemplo, para incrementar su
competitividad en los mercados
internacionales. Conoce mas >

plan de trabajo para mejorar sus

extranjera de
experiencia.

amplia

Una vez culminado este reporte,
que contd con la asistencia de
dos expertos nacionales, se
elabor6 una presentacion de
resultados para visibilizar los
principales hallazgos y
conclusiones (Ver “s. Eventos y
Capacitaciones”). Conoce mas >

— :

——
Y
AN

iencia de calidad (Componente 3)

Salon del Cacao y Chocolate 2022

Con 13 versiones sin interrupcién, uno de
los eventos de cacao mas importantes del
PerG y de la regién contd con la
participacion del proyecto GQSP Perd, el
cual se situé en el Stand Suizo de la
Cooperacion Suiza (SECO) para presentar,
mediante  materiales  impresos vy
audiovisuales, la relevancia y objetivos
del proyecto, c6mo labora, a quién
beneficia, ademas de otras interrogantes.

El Salén conté con un amplio y diverso
hall con stands de cooperativas,
programas privados y  pdblicos,
emprendimientos de cacao o chocolates,

entre otros, ruedas de negocios,
tutoriales para preparacion de

productos de cacao, foros,
concursos, presentaciones,
catas y exhibicion de equipos.

Gracias al alcance internacional
del evento, que contd con

representantes de otros paises
de Sudamérica y Centroamérica,
la presentacion del proyecto tuvo
un amplio alcance. El evento se
realizd del 14 al 17 de julio.
Conoce mas >
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Presentacion de Guias de Implementacion
Técnica de NTPs de café y cacao

Durante el afo 2022 se
realizaron siete
presentaciones de guias, los
cuales se sumaron a los otros
cuatro realizados el afo
pasado, sumando 11
presentaciones de las 11 guias
técnicas publicadas.

De cara a lo queda del afio e
inicios del préximo, se busca

)0 LA CALIDAD EN CAFE ¥ CACAC DEL PER

y selecciéon del grano?

B unitarias que
rla separacion
perdn con los
lectos que no

rca. protegiendo e

g diaz despuds de

BS y paSar por un

ﬁnal.izar esta gran ser[e de de reducir ol programa de
webinars de presentacion de |o de vista de

guias. Mira las no afecte a I
presentaciones de guias > Anta esio toda

Fecha
09/02/22

16/02/22
y beneficio

23/02/22
beneficio del café

02/03/22
calidad

09/03/22

06/04/22

04/05/22

Guias de NTP Publicadas

Gufa 107 * NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos

Gufa 111 * NTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para el cultivo y

Guia 103 ® NTP-1SO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos de

Gufa 110 * NTP 209.312:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para prevenir la
formacion de mohos

Gufa 106 ® NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano o molido. Requisitos

contaminacion del cacao por Ocratoxina A

Il Concurso Regional de Café de

cv

Guia 109 ® NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosecha

Guia 108 * NTP-CODEX CAC.RCP 72.2018 Codigo de practicas para preveniry reducir la

0 LA CALIDAD EN CAFE Y CACAD DEL PERU

Miralos

para elegir a las 10 ganadoras de
ellas. El evento se realiz6 del 3 al

Excelencia “La Taza San Martin” 2022 24 deagosto. Conoce més >

Con el objetivo de impulsar la importancia
y produccion de los cafés especiales en la
region San Martin, la mesa técnica
regional de café de San Martin desarrollé
un concurso de ambito regional para que
los distintos actores de la cadena de valor
del café, productores o agricultores,
puedan presentar sus mejores muestras
de cafés especiales para recibir un
reconocimiento y/o premio, iniciativa
ideal para concientizar sobre la
importancia de la calidad.

El proyecto, como parte de sus acciones
de apoyo a la calidad en Perd y San
Martin, contraté y designé un profesional

en analisis sensorial de café para
que cumpla las funciones de Juez
Lider, que, junto con otros 14
especialistas catadores, evallen
las muestras enviadas por los
concursantes.

Este apoyo se conformé de
distintas etapas, como la
recepcién, acondicionamiento y
tostado de muestras, seguido de
las cataciones en dos jornadas.

Finalmente, se seleccionaron a
las 23 mejores muestras, las
cuales pasaron a una etapa final

CafékCacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPerd
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XIl Festival Regional de Cacao y Chocolate en Juanjui

Este evento albergd a 4o
organizaciones cacaoteras en
San Martin y buscé posicionar a
dicha region como hub productor
de cacao de calidad a nivel
nacional.

Contd con la participacion de
una de nuestras consultoras

peruanas de calidad de cacao y
chocolates.

El festival también conté con
ponencias sobre certificacion y
produccién organica, concursos,
degustaciones, asi como
iniciativas culturales tipicas. La
actividad se realiz6 del 29 de

especializadas, quien dialogé junio al1 de julio. Conoce mas >

sobre las normas técnicas

Presentan importancia de los laboratorios de control
de calidad en las cadenas del café y cacao del Peri

Con el objetivo de concientizar sobre los laboratorios
de control de calidad, entidades que aseguran las
buenas cualidades de un producto para hacerlo mas
competitivos en los mercados extranjeros, el proyecto
GQSP Per( realizé un evento virtual para presentar la
importancia de estos organismos y su influencia en las
cadenas de valor del café y cacao el jueves, 29 de
setiembre a las 9 am via Zoom y sus redes sociales.

Esta actividad deviene de un estudio realizado por un
reconocido instituto internacional del ambito del café,
el cual elabor6 un documento integral sobre los
laboratorios de control de calidad y su relevancia.
Conoce mas >

n Café’kCacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPera



“Tuvimos la
oportunidad de
conectarnos con CQl

con el GQSP Pera”

Jorge Morocho
Sernanp-BPAM
) Lab. de Control de Calidad
A
Mi nombre es Jorge Morocho Guerrero, yo labor6 en el
Laboratorio de Acuerdos de Conservacion en Rioja, el
BPAM, que viene trabajando y asesorando a la
cooperativa que esta dentro del Bosque de Proteccion
del Alto Mayo. Yo de profesion soy catador certificado
Q-Gradery vengo laborando cinco anos aca.
¢Podrias comentarnos mas sobre el
laboratorio? ;historia y status actual?

Este laboratorio nacié el 2017 porque la cooperativa
nace dentro del Bosque de Proteccidn el 2014 y por el
seguimiento realizado al mercado para vender cafés por
parte de la Cooperativa. Primero se venia trabajando en
un laboratorio pequeno y salié la idea de Conservacion
Internacional de hacer uno mas grande con la
proyeccidn de certificarnos.

El 2018 ya empezamos a trabajar en este nuevo
laboratorio, implementandolo con areas divididas,
como sala de catacién, sala de tostado y una sala
inteligente. Se trabajé del 2017 al 2019, y en ese
entonces se hacia todas las evaluaciones de los cafés,
de los productores de la Cooperativa de Servicios
Miltiple Bosque de Proteccion Alto Mayo (COOPBAM).
Aqui se hacian todos los analisis fisicos vy
organolépticos de los productores, se daba las
recomendaciones de como eso iba a cambiar y se
recibia los clientes también aca en este laboratorio,
pero la proyeccidn era ya empezar a certificarlo.

El2019 ya empezamos a querer buscar una oportunidad
para poder conectarnos con el Instituto de calidad del
café - CQl que son los encargados de darte este
certificado. Entonces el 2021, cuando salié el proyecto
GQSP Per( con la cooperativa, fue cuando tuvimos la
oportunidad de conectarnos con los instructores del

caQl.

¢Qué es el CQl y porque es importante en el
rubro del café?

Es un instituto de café especiales a nivel de Américay a
nivel del mundo, este te otorga: certificados como
catador profesional, asi como para que un laboratorio
profesional pueda ser denominado como tal y pueda
dictar cursos a nivel internacional. Ese es el (nico
instituto a nivel del mundo que te otorga ello.

Entrevistas

¢Podriamos comentarnos que
certificacion Q-Venue y Q-Grader?

es la

La certificacién Q-Venue, que es para el laboratorio, es
una certificaciébn que te autoriza hacer cursos de
certificacion. El Q-Grader, es la certificacion para
catadores. Las calibraciones de catadores (que es la
actualizacion de este dltimo certificado), permite que
estos profesionales renueven sus certificaciones
gracias a un laboratorio con certificacion Q-Venue.

Para obtener el Q-Grader, uno debe llevar un curso, tres
dias de exdmenes y tres dias de practicas. Los
examenes constan de 19 exdmenes que debes dar y
aprobar.

¢Qué es lo mas importante de un laboratorio
de control de calidad de café?

Encontrar los puntos de mejorar al estandar de cafés en
cada productor, educar jovenes, contar con buenos
profesionales en control de calidad y que se convierta
en una escuela donde varios profesionales tengan la
oportunidad de aprendery educarse.

“(GQSP Peri)
fortalece trabajos
de desarrollo de

normas”

ISO

Consultor experto

Soy Francisco Verdera, llevo 25 afios trabajando en
temas relacionados con normalizacién, calidad,
comercio exterior, legislacion y acuerdos de comercio
de la Organizacién Mundial del Comercio. Soy ingeniero
y me dedico a trabajar en normas desde hace 25 anos.

¢Qué es el I1SO? ;Cuales han sido las
principales actividades, de usted o el ISO, con
el proyecto GQSP Pera?

La ISO es el organismo que realiza normas en el ambito
gue no sea ni electrotécnico ni de telecomunicaciones,
es decir, cubre un amplio espectro de normas que van
desde productos agroalimentarios, servicios vy
productos industriales.

Cuenta con un amplisimo catalogo de normas y sus
normas son muy importantes precisamente porque los
miembros de ISO, como en el caso de Per( a través del
INACAL, las adoptan y también participan activamente
en la elaboracién de las mismas.
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Sobre el GQSP Perd, ;como beneficia al ISO?

Sin ninguna duda este proyecto beneficia tanto a la ISO
como al sector productivo de Per(, y en general, a la
economia del Perd. Este lo que hace es fortalecer tanto
a los comités de expertos y de las partes interesadas
peruanas que se re(nen para seguir los trabajos
internacionales de desarrollo de normas, por ejemplo,
de caféy cacao.

Entonces, cuanto mejor sea el analisis estratégico de
estos comités sobre los beneficios esperados para los
productores, para los exportadores, para todo el tejido
productivo del Perd, pues evidentemente va a redundar
en un mejor producto, en una mejor aceptacién en los
mercados internacionales y, por lo tanto, en un mejor
desarrollo econémico. Aqui se ve que los beneficios
para el tejido productivo del Perd son evidentes.

Los beneficios para 1SO, para la comunidad
internacional, pues también son bastante destacables,
esto se da al contar con unos comités mucho mas
representativos con un claro analisis estratégico de la
situacién de mercado.

¢Qué es un plan de negocio estratégico?

Un plan estratégico de negocios es un documento que
estd disponible al pablico, es decir, se cuelga en la
pagina web del organismo de normalizacién, en este
caso de Inacal, normalmente asociado a los trabajos de
un comité técnico.

Entonces es un documento accesible al piblico y que
contiene elementos de caracter estratégico, también de
caracter tactico, pero fundamentalmente lo que
contiene es un analisis del entorno, cuales son los
problemas principales que pretenden ser solventados
por estos trabajos de normalizacién. Contiene también,
por ejemplo, unos claros indicadores econémicos de la
importancia de ese sector, tanto para el Perd como para
la comunidad americana, la comunidad andinay para el
comercio mundial. Respecto a la pr6xima capacitacion
para el desarrollo de metodologias de planes
estratégicos de negocios,

¢Cuales serian los principales beneficios para
los comités técnicos de normalizacion?

En el caso de los planes estratégicos de negocio, se ha
demostrado que es fundamental que los comités sean
conscientes de para qué hacen normas y cuales son los
objetivos que persiguen, entonces esta capacitacién lo
que pretende es establecer las bases para que
podamos realizar un analisis estratégico y mas
estructurado.

Esta capacitacion contara, ademas, con una cosa muy
interesante y es que hemos tenido un programa piloto
en el que también Unido y la ISO han estado
contribuyendo para tres comités fundamentalmente: de
café, de cacaoy chocolate y de gestion de las Mipymes,
pequefiasy medianas empresas. Ver entrevista »

st curso,
pvechamos lo

nd|r metodos”

le Metrologia Quimica

Yo soy Cristian Uribe, encargado del area de Metrologia
Quimica de Inacal. Nosotros nos dedicamos a la
organizacion de ensayos de actitud y a la preparacion
de materiales de referencia. Ahora estamos
participando en el proyecto ONUDI, que es
especificamente para la cadena de valor de caféy cacao
y por eso venimos desarrollando servicios relacionados
a estas cadenas de valor.

:Qué es el método de dilucion
qué es importante?

isotopica? ;Por

En la direccion de Metrologia nosotros en general nos
dedicamos a custodiar patrones nacionales y a
desarrollar métodos de medicion de alta exactitud. En
quimica, en particular, esto tiene que ver con métodos
primarios como el de la deduccién isotépica. Nosotros
ya hemos venido midiendo metales en alimentos por un
tiempo, para ello hemos tenido que realizar mediciones
con diferentes tecnologias, absorcién atémica y dptico,
por ejemplo. Y ahora con el equipo ICP-MS. Sin
embargo, el aplicar la dilucién isotépica nos da una
facilidad ya que, siendo una técnica primaria, basta
medir solo con esa técnica para tener un resultado
confiable.

Entonces, en simple, la dilucién isotépica es una
técnica de medicién en la que uno agrega un estandar
isotopico, se le agrega a la muestra y esto nos permite
medir con alta exactitud, esto tiene que ser
compensado con relaciones isotépicas. Hay que hacer
todo un tema técnico, pero justo para eso nos estamos
capacitando con el Centro Nacional de Metrologia de
México (CENAM).

¢Por qué este método debe explicarse en un
curso completo ;Cual es su relevancia?

Sucede que esta metodologia es U(nica para los
institutos de metrologia u otros laboratorios que
requieran estas altas exactitudes, pero el problema es
que es muy compleja, toma mucho tiempo el proceso de
medicién y también requiere de un estandar isotdpico.
En el Perd nadie mas la ejecuta para metales en
alimentos.

Nosotros somos los primeros que lo vamos a hacer. El
CENAM ya la viene ejecutando hace un par de décadas,
entonces era importante para nosotros recurrir a una
institucién extranjera que se dedique a ello para poder
aprender esta técnica y hacer lo mismo. Para nosotros
es muy importante incorporar esta nueva técnica de



medicion que vamos a poder declararla como patrén
nacional en algdn momento también.

¢De qué manera influyen métodos como éste
en las cadenas productivas y de valor de las
matrices medidas, como en el caso del cacao?

Es muy importante el tema de metales y, por supuesto
también, de pesticidas en lo que se refiere a productos
de exportacién. Lo que sucede es que cada cierto
tiempo nos enteramos de alguna noticia de algin
rechazo de un lote de exportacién sea por metales, por
pesticidas o por alguna otra sustancia toxica.

Nosotros hemos sabido de estos temas hace muchos
anos y cada vez que sucede un rechazo se impacta la
cadena de valor correspondiente. Debido a la nueva
regulacion de cambio en el cacao, era muy importante
que tengamos fortalecida la infraestructura de INACAL
para que podamos evitar que los laboratorios que
miden en Perd den resultados erréneos.

Los rechazos de lotes de exportacion generan una mala
imagen para el pais y el pais de destino ya no quiere
recibir mas de los productos que tiene el Perl vy
debemos evitar eso.

¢Cuales son sus primeras impresiones
respecto al curso de dilucion isotopica?

Hemos tomado todo el mes de mayo para el curso, ha
sido un curso de 48 horas. Los colegas del CENAM nos
han pedido de que implementemos todo lo que nos han
ensefado. Nosotros ya estamos con el equipo
realizando  algunas mediciones 'y  estamos
aprovechando todo lo que hemos aprendido vy
esperando también difundir el conocimiento para quien
esté interesado en este método. Ver entrevista >

“Obtener café
especial representa
esfuerzo
dedicacion”

Johan Monteza

Taza de San Martin
Catador profesional

Mi nombre es Johan Montesa, estudié en la universidad
San Martin de Tarapoto la carrera de Ingenieria
Agroindustrial y me involucré con el mundo de los cafés
especiales. Tengo mi emprendimiento, una tostaduriay
cafeteria y me dedico también a dar clases de catacion
de manera personaly en una academia en Lima.

¢Qué es el analisis y evaluacion sensorial?
En la industria de alimentos existen tres tipos de

analisis sensorial: el test del consumidor, que se
conoce también como analisis hedénico, que se realiza

N#5ePeriodoEne.-Set.22 ‘

con personas que no tienen mayor entrenamiento o que
no lo tienen. Se realiza cuando alguna marca quiere
lanzar algln nuevo producto al mercado.

El otro tipo de analisis sensorial es el discriminativo,
aqui se requiere hacerlo con panelistas que tengan un
previo entrenamiento o0 que sean consumidores
frecuentes. Este analisis discriminativo se realiza
cuando vas a hacer un estudio de mercado.

Y el otro tipo de analisis sensorial es el descriptivo, el
cual tiene que realizarlo con un panel profesional ya
entrenando. En el caso de la captacion de cafés
especiales, se utiliza el formato de la CQl, el Instituto de
calidad en el café, de la mano con la SCAA, que es la
Asociacién de Cafés Especiales de los Estados Unidos.

¢Como esta disciplina cientifica se vincula al
aseguramiento de la calidad en los productosy
al desarrollo del mercado peruano?

El precio del café esta sujeto a la Bolsa de Valores.
Lamentablemente PerG ha tenido unos anos, seis a
ocho anos atras, donde a nivel mundial no era muy
valorada su calidad. Entonces el precio comercial del
café en la Bolsa de Valores no era muy competitivo en
comparacién con otros paises. Alli viene la importancia
de competir con la mejora en cada una de las etapas de
la cadena de valor del café, porque al tener una calidad
especial en el café, no nos va a importar el precio
comercial, que esta sujeto a la bolsa de valores.

Al tener una calidad de café especial, nuestro producto
puede llegar a venderse al doble al triple, cuatroy cinco
veces mas. De alliradica laimportancia de tener un café
especialy de que un catador pueda sabervalorary darle
un puntaje adecuado a ese café especial.

Sobre el Concurso de Cafés Especiales de San
Martin, evento donde fue catadory jurado lider
¢qué impresiones y expectativas tuvo?

Es muy importante que cada regién se organice y me
alegra mucho que Moyobamba esté organizandose y
realizando por segunda vez este evento porque es una
ventana para que el productor pueda exponer el
resultado de su trabajo. Obtener un café especial
implica mucho esfuerzo en las fincas, implican mucho
esfuerzo en los productores, obtener ello no es de la
noche a la mafiana, no es algo que sea facil o sencillo
de hacer, representa dedicacién y esfuerzo.

Debemos aprovechar este tipo de eventos, que
organizaciones se fijen y promuevan este tipo de
eventos para que para darle un mayor valory visibilidad
al productor Moyobambino y del Alto Mayo.

En resumidas cuentas, como consecuencia final, la
calidad de vida del productor va a mejorar porque su
café se va a terminar vendiendo en un costo mas altoy
su labor va a tener un gran reconocimiento a nivel
regional, nacional e internacional. Ver entrevista >
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Eventos:
Capacitaciones

Buscan mejorar calidad de
cacao peruano con guias

Como parte del proceso de elaboracion de las guias de n general

implementacion técnica, para mejorar la calidad del cacao

y chocolate peruano, el GQSP Perd realiz6 tres talleres para _ ) )

la validacion y presentacion previa de estos documentos. ~ 2gorias de apariencia, olor, sensacion

Esta actividad busca generar una retroalimentacion con los hificado |

beneficiados y afinar estas guias. Con la realizacién de orfas de evaluacién como la apariencia, olor
estos tres talleres para cuatro guias, se plantea contar con ' i

15 guias de las 16 originalmente planteadas.

Mira los talleres > en la mayoria de categorias.

tensidad v defectos en la apariencia o en el

Fecha Nombre de Guias de NTP presentadas cv Descargalo

08/06/22  Guia - NTP 107.311:2011 CHOCOLATE. Lineamientos para la evaluacion sensorial ~ Cacao Enlace
de chocolate. 12 Edicion

14/06/22 Gufa - NTP107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura. Cacao Enlace
12 Edicion

Gufa - NTP-CODEX STAN 105:2018 NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAQOS) Y Cacao
LAS MEZCLAS SECAS DE CACAO Y AZUCARES. 1a Edicién

16/06/22 Enlace
Guia - NTP-CODEX STAN 141:2017 NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE  Cacao
CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO. 22 Edicion

H Con este evento, se presentaron los hallazgos y resultados

BIOCkChaIn: Presentan de un estudio liderado por una prestigiosa entidad

H internacional acerca de la posibilidad de implementar la
esiuaio para asegurar

metodologia blockchain en las cadenas de valor del caféy

calidad de café y cacao cacao, todo ello con el fin de mejorary asegurar la calidad

de estos productos.

- mafre -

El evento cont6 con el consultor experto Roger Verschoor,
de la firma Impact Buying, asi como con la Dra. Clara
Galvez, presidenta ejecutiva del INACAL, Alain Buhlmann,
director de SECO, y Juan Pablo Davila, gerente del proyecto
GQSP Perd.

Este se realizé el 7 de julio a las g am y se enfocé en definir
esta metodologia, dar a conocer cdmo se utiliza, su
importancia en las cadenas de valor, como saber si una
cadena de valor puede recibir esta metodologia, las
principales necesidades a suplir de llegarse a aplicar
blockchain en una cadena, entre otros. Ver webinar »
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Agenda
“interés

Conoce los eventos y actividades que nuestros aliados y
contrapartes realizaran en el segundo semestre del 2023:

Fecha Tema Lugar Inscripcion
24-27 de nov. Expo café Perl 2022 Lima Enlace
ALIADOS
19-20 de oct. LKDF Forum 2022 “Habilidades para la resiliencia” Online Enlace
CONTRAPARTES
SCAA
United States Coffee Championships Preliminaries Oakland,
01-02 de oct. “Preliminares del campeonato de café en Estados California Enlace
Unidos”
17-20 de nov. Taipei World Coffee Championships “Campeonato Taipei, Taiwan Enlace

mundial de café en Taipei”

16 de octubre IFOAM — Goesan International Organic Expo Goesan, Corea Enlace
“Exposicion internacional organica” del Sur
07-09 de nov.  Biofach Into Saudi Arabia Organic Riyadh, Arabia Enlace
Saudita
ISCR 2022 — International Symposium on Cocoa Montpellier,
05-07 de dic. Research “Simposio internacional en investigacion de Francia Enlace
cacao”

Café’CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPerd
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Seguidores Alcance Publicaciones

1098 29 211 72

Invitacion
a taller de
guia de NTP
de cacao
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de post de
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g Publicacion mas vista
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Seguidores Alcance Publicaciones

706 5 254 72

i

Snoe Novermber 2000 #UNIDO. through the Global Quality and Standards

Q Publicacion mas vista

UNIDG
diy = )

Progeamemae (GOSPT in Pena has besn deveicpeng 16 guideiines to raise

BWareness and promobe compRance with Pensan Techoecal Standards (T8}

for the coffet and cocoa value chains.

fiead

Woir B

mare and downiosd the guictines ! hitps it iy I Temy

a traduction

Seguidores Alcance Publicaciones
199 2 287 47

Participacion
del proyecto
GQSP Peri
en el Salon
del Cacaoy
Chocolate

Tema

g Publicacion mas vista

Retg, o v
[ 05
Par, m‘: Caligy »uepes

i
dal - “ducy

GQSP Per(

€nas

redes
sociales

*Datos actualizados al 14/09/22.
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Seguidores Alcance Publicaciones

161 5177 56
g Publicacion mas vista
— ]

En ¢l @salondeicacos, festival que alberga organismos
Presentacion v cooperativas sobre la cadena de valor del bcacac y

- qgue busca fortalecer vinculos e impartir conocimiento

del GQSP Peru de valor sobre este producto bandera, Mos
en el Salon encontramos en el #5tandSuizn de BSECO Pery
del Cacao HSalonDelCacaoyChocolata #Cacao
y Chocolate

Tema

Seguidores Alcance Publicaciones
204 19 300 17

g Video mas reproducido

Presentacion
de la guia 106

Tema
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El proyecto GQSP Perd "Fortalecimiento de la
F roye Cto calidad en el café y el cacao del Perd" se

implementa con el trabajo conjunto y estrecha

GLOBAL QUALITY coordinacién entre las siguientes instituciones:
AND STANDARDS PROGRAMME

74

Entidad implementadora

RN

N

ONUDI ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS
NXSWy/y PARAEL DESARROLLO INDUSTRIAL ONUDI
i . s . . .
unido.org Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial

Es la Organizacion de las Naciones Unidas que tiene por objetivo promover el desarrollo y bienestar de los paises por
medio de la cooperacién a nivel global, regional, nacional y sectorial. Es la entidad implementadora del proyecto GQSP
Per( que busca asistir de manera técnica a paises socios, como el Per(, para que aumenten su competitividad
internacional.

Contraparte principal
(& macaL NacaL
e EieEe Instituto Nacional de la Calidad
inacal.gob.pe

Es un organismo pubico técnico especializado, adscrito al Ministerio de la Produccion, ente rectory maxima autoridad
del Sistema Nacional para la Calidad que promueve y asegura el cumplimiento de la Politica Nacional para la Calidad
con miras al desarrollo y la competitividad de las actividades econdémicas y la proteccién al consumidor. Es la
contraparte la técnica peruana del proyecto GQSP Perd en un sistema de cogestion.

Entidad cooperante

Cooperacion Suiza SECO

artamento Fi

o B Secretaria de Estado para Asuntos Economicos de Suiza

eral de Economia,
cooperacionsuiza.pe/seco

La Secretaria de Estado para Asuntos Econémicos de Suiza - SECO es el centro de competencia de la cooperacién
internacional de Suiza para el desarrollo econémico de paises socios con el objetivo de integrarlos en la economia
mundial. Es la entidad cooperante del proyecto GQSP Perd y, junto con la ONUDI, busca fortalecer los Sistemas
Nacionales de Infraestructura de Calidad, asi como promover el cumplimiento de las normas internacionales en los
paises socios con el objetivo de hacerlos mas competitivos.

% Programa de Alianzas paraPaises ~ Entidad implementadora

. PCP Perii
unido.org/programme-country- Programa de Alianzas para Paises del Perii
partnership

Es el programa desarrollado por el Gobierno Peruano y la ONUDI para facilitar la movilizacion de socios, conocimientos
y recursos para avanzar hacia una industria moderna, competitiva e inclusiva alineada con la estrategia de desarrollo
nacional. El PCP es el marco dentro del cual se desarrolla el proyecto GQSP Perd.

Py ’ Contraparte principal
Ministeri
B PERG | tinierie PRODUCE

Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial
gob.pe/produce

Es el ministerio que promueve el desarrollo del sector productivo del pais, fomentando la innovacion, la competitividad,
la calidad y la sostenibilidad ambiental. PRODUCE apoya al proyecto GQSP Per( a través de su organismo adscrito, el
INACAL.

H Café’CacaoConCdeCalidad*ElboletindeGQSPPeri



Siguenos:

§ fin ¥ (0) @ d'/GgspPeru
g Visitanos:
2D @ GgspPeru.org
(7]
o 1m]Enk =l
(5]
] ﬁ
™)
'S

:T -
a
)
‘&

Imagenes:
Gob.pe, Unsplash,
Agraria.pe, Agqglabs.es,
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