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CAPITULO I: DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA 

 

1.1  Descripción de la realidad problemática 

Actualmente sector agrícola el café es considerado como el mejor producto a nivel 

nacional, mientras que a nivel internacional se posiciona en el séptimo lugar, del mismo 

modo su posicionamiento en la balanza comercial es fuerte donde es superado por algunos 

minerales, petróleo, harina de pescado y gas natural. La producción de café peruano 

proviene de las plantaciones de cafetos que se encuentran distribuidas en 425,416 hectáreas 

(ha) en 17 regiones, 67 provincias y 338 distritos. Por otro lado, el 95% de estas 

plantaciones está conformado por parcelas de cinco hectáreas o menor. En consecuencia, 

solo el 20% logra exportar de forma directa y la mayoría vende a cooperativas o empresas 

locales, esta situación refleja un resultado crítico que solo 3% de los caficultores conduce 

sus predios de café con alta tecnología y que el 7% posee acceso a algún tipo de crédito. 

(Ministerio de Agricultura y Riego, 2018). 

 

Se evidencia que un grupo muy reducido de productores de café posee alta tecnología y 

buenas prácticas de manejo de café en sus predios lo que provoca que más del 95% 

aproximadamente de productores enfrente grandes dificultades para producir café 

pergamino que certifique acorde a los estándares mínimos requeridos de los mercados 

internacionales. Esta situación se debe a varios factores y situaciones, pero los principales 

son los sistemas de producción artesanal, bajo nivel técnico de los caficultores y el cambio 

climático. 

 

En relación a la situación nacional la Asociación Productores Cafetaleros Camporredondo 

en la Provincia de Luya, región Amazonas refleja una situación similar realizando sus 

procesos selección de café cereza, despulpado, lavado y secado de forma artesanal y que, 

además el personal encargando de realizar las actividades relacionadas a estos procesos 

clave, no poseen el conocimiento de buenas prácticas de producción de café pergamino. 

Pero su principal problema que actualmente enfrenta es la selección de granos de café 


