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a Gobernacion del Tolima, conociendo la vocacién agricola de sus municipios,

ha centrado sus esfuerzos en llevar a cabo proyectos y programas que
vinculen y articulen procesos de Ciencia, Tecnologia e Innovacién como pilar
para el desarrollo, es asi, que desde nuestra administracion se viene realizando
el fortalecimiento de diferentes cadenas productivas, en especial la de café por
ser cultivado en pequefias parcelas de 38 municipios que sostienen la economia
de 61.849 familias, también, por ser parte integral de la dinamica econémica
del departamento del Tolima. Es importante destacar que la produccién y
comercializacién de café, ha centrado los esfuerzos y retos en producir cafés
de mejor calidad.

Los mercados internacionales han dado un gran salto hacia la economia
circular, con el sano interés de optimizar el uso eficiente del agua en las cosechas,
el aprovechamiento y reutilizacion de los residuos en la produccién cafetera,
minimizando el impacto ambiental y maximizando el valor que podemos obtener
de cada etapa del proceso productivo.

El proyecto “Implementacion de innovaciones tecnolégicas en los
procesos de postcosecha para mejorar la calidad y sostenibilidad del café en el
departamento del Tolima”, es una iniciativa que representa el compromiso con
la Ciencia, Tecnologia e Innovacion en la caficultura, buscando producciones
maés limpias, sistemas eficientes y amigables con el ambiente. A través de este
estudio, se busca identificar y promover alternativas para el aprovechamiento
biocircular de los residuos del café, generando nuevas oportunidades para los



