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Los representantes del 
Comité Municipal de Santa 
Isabel, al norte del Tolima, 
invitaron a la primera sesión de 
este año a la Alcaldesa, Magaly 
Caro Galindo. 

Representantes del Comité 
Municipal de San Antonio 
también acudieron al llamado 
de la Alcaldía para la 
construcción del Plan de 
Desarrollo. 

La Administración Municipal 
de Rioblanco, en su encuentro 

la destinación de recursos de 

de café. 

El Comité Municipal de 
Casabianca, además de priorizar las 
líneas de inversión para este 2024, 
recibió capacitación en temas de 
institucionalidad y cedulación cafetera. 

En el Tolima hay 28 Comités Municipales de Cafeteros debidamente conformados 

Los representantes de los productores en el Tolima trabajan en alianza con entidades 
locales. 

Dirigencia gremial municipal en acción

nversión en programas de incentivos a la 
renovación de cafetales, kits de postcosecha y 
mantenimiento de vías terciarias, son algunos de 

los temas priorizados por los Comités Municipales 
de Cafeteros del Tolima, en sus primeras sesiones 
del año 2024. 

De la misma forma, se han reunido con algunos 
de los alcaldes que iniciaron sus mandatos este año, 
en cumplimiento de su función de “gestionar con 
entidades locales y con el Gobierno Municipal, 

productores de café de la región y contribuyan a su 
sostenibilidad y a la mayor productividad de sus 
cultivos”. 

Igualmente, líderes gremiales municipales y 
departamentales han participado activamente en 
las convocatorias de las alcaldías y Gobernación, 
para la construcción de los respectivos planes de 
desarrollo. 

I

El Comité Municipal de Rovira sesionó en la vereda La Palmita, 
donde además conoció el trabajo de la Asociación Palmasán y de 
Liceth Lorena Flórez, productora de café de alta calidad.

Gina Vanesa Silva, Alcaldesa de Herveo y el 
Comité Municipal, priorizaron temas como 
mantenimiento vial, productividad y calidad. 

Representantes del 
Comité Municipal de 
Ibagué respondieron a la 
convocatoria para participar 
en la construcción del Plan 
de Desarrollo Ibagué para 
Todos 2024-2027. 

de Planadas y su Alcalde, Juan Camilo Hueje, quien 
participó en la primera sesión del año en el primer 
municipio productor del Tolima. 

Muy activo estuvo el Comité 
Municipal de Cafeteros de Melgar 
durante la inauguración de la 
Tienda de Café Con Sabor a 
Cordillera, cuya representante 
legal es la líder gremial Alcira 
Sarmiento. 

En Montoso, centro 
poblado, correspondiente a 
la parte de cordillera de 
Prado, tiene su sede el 
Comité Municipal de 
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COMITÉ DIRECTIVO DE LA FNC
APRUEBA MEDIDAS COMERCIALES
ANTE POSIBLE AFECTACIÓN DE LA
CALIDAD DEL CAFÉ POR EL NIÑO
En su última sesión, el Comité Directivo de la Federación Nacional de 
Cafeteros, FNC, conformado por representantes de los cafeteros de todo 
el país, y el Gerente General, Germán Bahamón, se anticiparon a 

 ante la posible afectación que 
pueda darse en la cosecha por el aumento en el contenido de pasilla, 
como consecuencia del fenómeno de El Niño, 
medidas complementarias al actual esquema de comercialización del 
café. 

para 
permite:

Porcentaje de Café
Averanado [%]
3%-3.99%
4%-4,99%
5%-5,99%
6%-6,99%
7%-7,99%
8%-8,99%
9%-9.99%
10%-10,99%
11%-11,99%
12%-12,99%
13%-13,99%
14%-14,99%
Mayor o igual al 15%

Sobreprecio
[$/carga CPS]

$    3.000
$    4.000
$    5.000
$    6.000
$    7.000
$    8.000
$    9.000
$    10.000
$    11.000
$    12.000
$    13.000
$    14.000
$    15.000

Reconocer y pagar el 100% del contenido total de 
excelso y pasilla contenida en el café 
pergamino.

Reconocer como excelso el 100% de la almendra 
sana retenida sobre la malla 13.

Incorporar y pagar en la liquidación, hasta 20 
brocas de punto como excelso.

1.

2.

3.

Como medida complementaria, el Comité Directivo 
de la FNC aprobó implementar un sobreprecio 
expresado en pesos por carga de CPS, según el 
porcentaje de afectación por grano averanado que 
presente el café pergamino, de acuerdo con el 
siguiente  esquema progresivo:

El Comité Directivo de la FNC invita a todos los actores de la cadena de comercialización a 

Bogotá, febrero 19 de 2024

CONDICIONES GENERALES
Esta medida comercial para proteger el ingreso de los productores, aplica para las compras 

Esta disposición estará sujeta a cambios durante el periodo de vigencia que inicia el 
 



Productos tóxicos. Lea la etiqueta antes de usar.
Incipio Registro Nal ICA N° 3094  Voliam Flexi Registro Nal ICA N° 773
Cisproquim: 601 288 6012 - 01 8000 916012 - 04/24
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Los cultivos jóvenes le permitirán una mayor productividad,
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Asegure la calidad
de la recolección del café

Llevar a cabo estas prácticas es el punto de partida para el mejoramiento de los atributos la bebida

Este es el proceso 7P para obtener café de calidad
Este proceso se ha diseñado para resaltar las cualidades propias de la variedad de café, las cuales tienen 
como requisito aplicar las recomendaciones agronómicas de la estrategia Más Agronomía, Más Producti-
vidad, Más Calidad, con la que la Federación de Cafeteros ha venido trabajando desde 2016.

Una recolección de buena calidad se 
caracteriza por tener más del 85% de 
frutos maduros y menos del 2,5% de frutos 

recolección puede supervisarse en el 
campo utilizando el método Mediverdes® 
(Guerrero et al., 2022) y para la comproba-
ción de los estados de madurez por color 
se utiliza el Cromacafé® (Peñuela-Martí-
nez et al., 2022) 

P
rá
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ic

a 
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Procese cada tanda
de café de manera

independiente
Para seguir esta recomen-
dación se requiere contar 
con la infraestructura nece-
saria, que consiste en tener 
al menos dos tanques de 
fermentación del tamaño 
adecuado para procesar 
independientemente cada 
tanda de café y tener la 

-
ciente para no mezclar café 
de diferentes tiempos de 
secado (Roa et al., 1999; 
Zambrano, 1993). También 

tandas de café de buena 
calidad separada del café de 
inferior calidad, conocido 
como pasillas (Sanz-Uribe et 
al., 2018). 
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aprovechan las diferencias de 
densidad, ya que frutos secos, 

que son menos densos que el 

despulpado, la separación es rea-
lizada según el tamaño del grano. 
El café que sale de la despulpado-
ra puede presentar frutos sin des-
pulpar ya que no poseen mucíla-
go, como los frutos verdes, los 
cuales tienen un tamaño mayor 
que los granos despulpados. Los 
dispositivos mecánicos que 
hacen esta separación se deno-

minan zarandas y pueden ser 
planas de vaivén o cilíndricas de 
lámina troquelada o de varillas. 
En este proceso también se reti-
ran trozos de pulpa o granos con 
pulpa adherida. El agua que entra 
en contacto con el café debe 
estar limpia y deben seguirse las 
recomendaciones para el uso 

durante el proceso, para no gene-
rar un impacto negativo en el 
medio ambiente (Oliveros-Tascón 
et al., 2020; Sanz-Uribe et al., 2014; 
Oliveros et al., 2007; Roa et al., 
1999). 
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Limpie y calibre los equipos 

Todos los equipos deben 
calibrarse de acuerdo a las 
recomendaciones de los 
fabricantes para no tener 
pérdidas de café. Para las 
despulpadoras de café debe 
alcanzarse la capacidad 
nominal de despulpado, 
cumpliendo con la norma 
NTC2090 (Instituto Colom-
biano de Normas Técnicas y 
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Monitoree la fermentación
con Fermaestro® 

-
maestro®, que es la meto-

correctamente el punto del 
lavado del café a través de 
los cambios de volumen de 

la masa de café durante la 
etapa de fermentación, 

vinagres o defecto fermen-
to (Peñuela-Martínez et al., 
2013). 

P
rá

ct
ic

a 
5

Retire el mucílago realizando

Consiste en retirar la 
mayor cantidad de mucí-
lago degradado, para 
evitar sabores indeseables 
y defectos en taza. Dejar el 
mucílago parcial o com-
pletamente adherido al 
grano para continuar con 

el secado, genera defec-
tos con una probabilidad 
del 50%, frente al café que 
le fue eliminado el mucíla-
go con un buen lavado, 

indicó (Sanz-Uribe y Velás-
quez, 2022). 
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Obtenga y mantenga
el café pergamino seco con 
una humedad entre el 10%

Debe realizarse lo 
antes posible y con-
trolar la humedad 

-
zando el método 
Gravimet (Olive-
ros-Tascón et al., 
2009), sea para 
secado solar o me-
cánico. Para el uso 
de secadores mecá-
nicos debe mante-
nerse la temperatu-
ra por debajo de 
50°C, controlar el 

altura de capa de 
café, de acuerdo 

-
ción del secador 
(Roa et al., 1999). 
Para mantener la 

humedad durante 
el almacenamiento 
del café debe dis-
ponerse de un 
cuarto de almace-
namiento ventilado 
y libre de humedad, 
y utilizar estibas 
para evitar el con-
tacto del café con el 
suelo. Los arrumes 
deben estar separa-
dos de la pared o 
ventanas para 
evitar rehumedeci-
mientos o sobrese-
car el café, además 
de utilizar empa-
ques nuevos o de 
uso exclusivo para 
café pergamino 
seco. 
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Esta Separata Técnica se realizó con base en el Avance Técnico 546 de Cenicafé: 
Fotos suministradas por Cenicafé.
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Esta Separata Técnica se realizó con base en el Avance Técnico 546 de Cenicafé: 
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Recuerde realizar el repase

El repase

de frutos de café 
secos, sobremadu-
ros y maduros de los 

de la broca del café, debe 

-

de los frutos maduros, y 
ambas estrategias se 

-
-

-

broca, es decir, desde los 

  

Esta nota se hizo con base en la Brocarta 
49 de Cenicafé Y el volante La Broca del Café

Para mayor información, consulte:

Insecticidas recomendados
para el control de la broca del café  

Ingrediente activo  

Fentoato 

Fenitrothion 

Tiametoxam + 
Chlorantraniliprole 

(Voliam Flexi®) 

Cyantraniliprole 
(Preza®)

Cantidad a aplicar  

6 cm³/Litro 
de agua

6 cm³/Litro
de agua  

1,4 cm³/Litro
de agua 

6 cm³/Litro
de agua

Periodo de
reingreso  

72 horas 

24 horas  

12 horas  

12 horas

Periodo de
carencia

30 días

30 días

14 días

7 días

¿Qué precauciones deben tenerse
al manipular los insecticidas?

Utilizar elementos de protección personal en buen estado. 
Manejar adecuadamente los envases y residuos de los insecticidas 
en el campo. 
Almacenar los insecticidas en sitios seguros y adecuados. 


