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Sustentabilidade e certificacoes
utilizadas em cafés é tema de palestra no
62° curso de café da ACS

No inicio, Soren falou sobre o tripé da sustentabilidade, que &
baseado nos pilares econdmico, social e ambiental.
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nesta quarta-feira-feira (16) pelo especialista Soren Knudsen durante o 62° Curso de
Classificacac e Degustacao de Cafe da Assoclacao Comercial de Santos (ACS).

Mo Inicio, Soren falou sobire o tripe da sustentabilidade. que € baseado nos pilares
eConomico, social e ambiental

nao tivermos o econdmico. que & basicamente a capacidade de continuar trabalhando,
nao havera habilidade para realizar beneficios ou otimizar o uso de seus recursos
naturais. que € a base ambiental do tripé Entac. agua. solo e ar acabam afetados por
essa falta de eficiencia. O social esta diretamente ligado aos outros, porgue s& voce nao
tem dinheiro. nao tem como ter bem-estar social. ou seja. saude. seguranca e moradia
Sendo assim, sustentabilidade € dar continuidade a processos hoje e amanha, sempre
criando bem- estar, sem terminar com os recursos que existem, para que eles possam
ser utilizados pelas futuras geracoes”

da rastreabilidade & da certificacac.

“A rastreabilidade & fundamental € a habilidade de determinar se esta sendo feito um
bom negocio ou nao. Ela olha para os processos e percebe onde podem ser feitas
melhorias. E nessa rastreabilidade que os compradores buscam a certeza que vocé esta
produzindo de maneira legal. sem nenhum impacto para o tripe da sustentabilidade.
deles. Entao, a rastreabilidade e a certificacao devem ser atingidas pelas torrefagdes,
inclusive, internacionais”

Segundo ele, algumas empresas estac adotando a pratica de realizar, inclusive. visitas a
campo, como se fosse uma consultoria interna.

“E como se as empresas olhassem a cadeia de fornecimento delas. para saber quais sao
0s desafios que o produtor passa para fornecer o cafe. Para quem compra. € uma
garantia maior de que as coisas que sao ditas sao feitas”.

Por fim. o palestrante ressaltou que a expectativa & que "de 2016 a 2020 os cafes
certificados respondam a 35% a 45% do comercializado café mundial”

Histaria do curso

O tradicional Curso de Classificacac e Degustacao de Cafe da Associagac Comercial de
Santos teve inicio em 1989, com o objetivo de capacitar os alunos a identificar as
caracteristicas do produto, atender as exigéncias do mercado e criar oportunidades de
Negocios.

Alem de despertar o interesse de profissionais do mercado cafeeiro do Brasil, o curso da
ACS & reconhecido tambem pelos principais paises consumidores. No més de julho de
cada ano. japonases que atuam em empresas relacionadas a industna do cafe véma
Santos especialmente para o curso da Associagao Comercial

Sa0 duas horas diarias durante quatro semanas de aprendizagem tedrica e pratica sobre
a historia do cafe, producac. armazenagem. aspectos econdomicos nacionais e
intermacionais. legislagao. tecnologia. fiscalizacao. identificagao de graocs. prova de
bebida e desenvolvimento de blends (misturas) de cafes.

Para participar do curso € necessario ter 18 anos de idade. copia do diploma ou
certificado de conclusao do Ensine Medio ou equivalente. atestado de sanidade bucal
emitido por profissional habilitado e copia da carteira de identidade (RG) ou passaporte.

Ao final. os alunos com frequéncia minima de 80% e com bom desempenho nas aulas
recebem certificado e carteira de classificador.

O curso de café da ACS é supervisionado pelo presidente da Associagao Comercial de
Santos, Roberto Clementes Santini, e pela coordenadora da Camara Setonal de
Exportadores de Cafe da ACS, Evelyse Lopes

Mais informagoes podem ser obtidas na Associacac Comercial de Santos. pelo telefone
{13} 3212-8200. ramal 220, e-mail acs@acs.orgbr

Programacac

Dia 17

- Beneficiamento de café em coco, para verficagao de renda do mesmo:;
- Sala de prova;

- Cup test.

Dia18

- Como proceder ao rebeneficio das ligas dos alunos:

- Como fazer a liga de um MTGB, apos o rebeneficio;

- Sala de Prova;

- Cup test.

Dia 21

- Visita a Dinamo Armazens Gerais, para verificacao de equipamentos, padronizagao de
cafés. embarques. ventilacao. pilhas. rebeneficio, catacao eletronica e estufagens em
contéineres.

Dia 22

- Palestra sobre: Oscilagoes do Mercado de Cafe (Bolsas: New York / Londres), com
Alexandre Ferraz da Stockler Comercial Exportadeora Lida;

- Video

Dia 23

- Classificacao de Cafe para verificagao de quebra para o Cl;
- Sala de Prova;

- Cup test

Dia 24

- Classificacac por defeitos,

- Sala de Prova;

- Cup test

Dia 25

- 17 levantamento (setembro 2016) de cafes Conal;

- Sala de prova;

- Cup test

Dia 28

- Paises produtores de cafe

- Cafe soluvel:

- Cafe descafeinado;

- Sala de prova;

- Cup test

Dia 29

- Classificacac por defeitos:

- Sala de prova;

- Cup test.

Dia 30

- Passeio de Lancha "PORT TOUR" no cais de Santos.



