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PROCAFE y Alcaldia de Usulutan realizan Feria Consuma Café 2006

Que mejor manera de iniciar las fiestas patronales de Usulutan que con una feria cafetalera.
Y es que el departamento conocido histéricamente como “El Granero de la Republica”, ademas
de caracterizarse por la produccion de maiz, frijol, algoddn y tabaco, también es célebre por
su produccion de café de calidad, de tal manera que fue un caficultor usuluteco quien gand el
primer lugar del certamen “Taza de la Excelencia 2006,

En este sentido, PROCAFE y la Alcaldia de Usulutan unieron esfuerzos para realizar la Feria
Consuma Cafe, con el objeto de despertar la conciencia en la poblacion sobre la importancia
de la sostenibilidad y competitividad de la conservacion del bosque cafetalero y de la promocion
del consumo interno del café. Dicha feria tuvo lugar el viernes 17 de noviembre en el parque
central Radl F. Munguia del municipio de Usulutan y se conto con la presencia de la Sefiora
Vicepresidenta de la Republica, Licda. Ana Vilma Albanéz de Escobar, quien reitero el apoyo
decidido del Gobierno hacia el sector cafetalero como generador de empleo, ingresos y por sus
aportes al medio ambiente. A la vez, dio a conocer los avances en las negociaciones para solventar
la crisis del sector en los temas migratorio, ambiental y de seguridad. Asegurd que hasta la fecha
se han capacitado a mas de 1200 agentes policiales en todo el pais para el combate del robo
del café.

Durante el acto, se premiaron a los mejores caficultores de la zona, siendo estos: Roque Martin
Mejia en la categoria de pequefio productor; Marina Concepcion Vidaurre como mejor productora
y un homenaje especial a Don Roberto Ortiz Avalos como Orgullo de los cafetaleros usulutecos
por sus logros en el certamen Taza de la Excelencia 2006.

El Lic. Mario Acosta Oertel se mostré muy satisfecho de estar apoyando la caficultura de la
region oriental a través de PROCAFE a la vez que motivo a los caficultores de la zona a seguir
apostandole a la calidad y a los pobladores a consumir y exigir café de calidad. También
participaron en el acto inaugural la Sefiora Guadalupe Duke de Hidalgo, Alcaldesa de Usulutan
y la Sefiora Miriam Zelaya de Rivas, Gobernadora Departamental. Seguidamente, las autoridades
recorrieron las instalaciones de la feria, en donde pudieron observar todos los productos de
las empresas relacionadas con la caficultura y degustar de los mejores cafés de la region.

PROCAFE por su parte, exhibio los Gltimos avances en la investigacion sobre el manejo de
plagas y enfermedades del café, brindaron asistencia a los caficultores y ofrecié degustacion de
café. Con el desarrollo de estas actividades, se pretende dar a conocer a la poblacion en general
las bondades de la caficulturay su valor tanto econémico, social, ambiental y cultural para todo
el pais. Ayudemos todos a promover el consumo interno del café y a exigir café de calidad.
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PROCAFE se suma al combate del hurto del café

Con el apoyo de la Policia Nacional Civil, PROCAFE ahora brinda a los caficultores Asistencia
Legal cuando soliciten de este servicio para efectos de iniciar procesos penales como querellantes
en los casos de denuncias formales del robo y hurto del café.

Para ello, pueden contactar a los teléfonos: 2229-0033 y 2229-2277. A través de este nimero
los caficultores podran conocer los procedimientos a seguir y ademas PROCAFE ofrece darle
el seguimiento respectivo al caso denunciado.
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Culmina el Seminario Taller sobre Procesos Agroindustriales

El pasado viernes 17 de noviembre, se clausuro el
seminario taller sobre procesos agroindustriales,
impartido por la Direccion de Agronegocios del MAG
con el apoyo técnico y financiero de la Mision Técnica
de Taiwan. Dicho seminario fue inaugurado el 31 de
octubre.

PROCAFE tuvo la oportunidad de contribuir a través
del préstamo de sus instalaciones del Laboratorio de
Servicios Analiticos, poniendo a disposicion de los
participantes el equipamiento y personal de apoyo
necesario para el desarrollo de las practicas.

El principal objetivo de este seminario fue fomentar y
aprovechar al maximo los productos agricolas que el
pais produce, por medio de procesos agroindustriales,
donde el productor tenga mejores opciones de adquirir
un mejor valor agregado de los diferentes rubros como:
café, frutas, hortalizas, hierbas aromaticas, entre otras.

El Lic. Eduardo Nurfiez, Gerente General de PROCAFE,
acompafio a los organizadores en las diferentes
actividades que se desarrollaron a lo largo del curso y
expreso su satisfaccion y agradecimiento por haber
hecho participe a PROCAFE de esta exitosa experiencia.
También menciond que todo proyecto que vaya en
beneficio de la agricultura, y en especial al café, es
importante tanto para el productor como para el pais,
ya que este rubro genera una buena cantidad de empleos
directos e indirectos, asi como una

Muestra de la variedad de productos desarrollados
durante el Curso.

cantidad importante de divisas.

En el programa se invirtieron 80 mil ddlares, entre los
tres modulos a los cuales asistieron mas de 140 personas,
entre productores, técnicos, instituciones pablicas y
empresas privadas y se desarrollaron en las instalaciones
del Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y
Forestal (CENTA), Escuela Nacional de Agricultura
(ENA), Fundacion Salvadorefia para Investigaciones
del Café (PROCAFE), y en el Puerto de la Libertad y
La Union en los centros de capacitacion de
CENDEPESCA.
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Talleres de Seguimiento “Fomento al Intercambio Tecnologico para la
Sostenibilidad de la Caficultura Salvadorefna”

Con el objetivo de fomentar una comunicacion profesional entre los técnicos de PROCAFE y técnicos privados, para
desarrollar una vision tecnoldgica Unica para beneficio de la caficultura nacional, la Fundacion PROCAFE continua
con sus jornadas de “Fomento al intercambio tecnoldgico para la sostenibilidad de la Caficultura Salvadorefia®,
iniciadas en el mes de septiembre, con talleres desarrollados en cada sede regional de PROCAFE.

En dichos talleres se busca dar respuesta a inquietudes y necesidades planteadas por los técnicos, desarrollandose
dos tematicas de gran importancia para nuestra caficultura, como son el mejoramiento genético en la calidad del café
(variedades tradicionales e hibridos) y el fomento y produccion de semilla de café.

Agenda:

Region | (Occidente)

Fecha: Jueves 23 de noviembre

Lugar: Sala de Capacitacion del Centro Tecnoldgico
Cafetalero, Finca San Antonio, Santa Ana.

Hora: 8:30 a.m. a 12:00 m.

Region Il (Centro)

Fecha: Miércoles 22 de noviembre

Lugar: Hotel Holiday Inn, Salén Chiltiupan
Hora: 8:00 a.m. a 12:00 m.

Region 111 (Oriente)

Fecha: Martes 28 de noviembre

Lugar: Oficina Regional de PROCAFE
Santiago de Maria, Usulutan

Hora: 9:00 a.m. a 11:00 a.m.
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PROCAFE realizara Curso practico de Beneficiado
Humedo

Los dias viernes 8 y sabado 9 de diciembre, se estara llevando a cabo en las
instalaciones del Beneficio Las Cruces un curso de Beneficiado Humedo
a diez alumnos recién graduados del curso de control de calidad impartido
por PROCAFE. Este segundo curso de seguimiento tiene por objeto que
los alumnos adquieran conocimientos préacticos sobre el beneficiado himedo
y todo el proceso que conlleva, es decir desde el ingreso del café en la bascula
hasta su almacenamiento. Ademas, se tocara el tema de manejo de desechos
como pulpay aguas mieles.

Este curso sera impartido con la ayuda de la Empresa J.A. Salaverria por lo
que les extendemos nuestros mas sinceros agradecimientos.

Detalles importantes sobre el Beneficiado Himedo

Cuando se descubrio el café y se comenzd a consumir, este era secado directamente al sol
en cereza (uva madura), con el tiempo se probd que al quitar la envoltura que lo recubre,
dejandolo en pergamino y secandolo este expresaba mejores cualidades y saber; fue asi
como se comenzd a mejorar el proceso llegdndose a industrializar. Esto es a lo que hoy
en dia llamamos Beneficiado himedo.

El Proceso de Beneficiado humedo consiste en la remocion de la corteza del fruto, luego
se fermenta para quitar la parte carnosa adherida al pergamino o se hace por accion
mecanica, se lava y se seca.

Algo muy importante de tomar en cuenta durante el beneficiado es despulpar el café el
mismo dia en que fue recibido y no mezclar cafés cortados en dias diferentes.



