REQUERIMIENTOS
MINIMOS PARA EL
BENEFICIADO DE CAFE
PROTEGIDO BAJO UNA
INDICACION GEOGRAFICA
O DENOMINACION

DE ORIGEN

B e ““"“ //[4. Q




© Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA).2010

El Instituto promueve el uso justo de este documento. Se solicita que sea
citado apropiadamente cuando corresponda

Esta publicacién también esta disponible en formato electrénico (PDF) en
el sitio Web institucional en http://www.iica.int

Coordinacion editorial: Nelson Omar Flnez, Guillermo Canet,
Armando Garcia.

Correccion de estilo: Carlos Soto Viquez

Diagramacion: Litografia Impresa.

Disefio portada: Jorge de Leon.

Impresion: Litografia Impresa.

Las ideas y planteamientos expresados en este documento son propios
del autor y no representan necesariamente el criterio del lICA.

Requerimientos minimos para el beneficiado del café protegido
bajo una indicacion geografica 6 denominacion de origen / lICA.
Guatemala: [ICA, 2010

00 p., 00 x 00 cm

ISBN 978-92-9248-266-4

1. Café 2. Control de calidad 3. Cosecha 4. Clasificacion
5. Procesamiento 6. Secado 7. Denominacion de origen
8. Garantia de calidad 9. Normas |I. [ICA Il. Titulo

AGRIS DEWEY
E71 382.41373

Guatemala
2010

PROGRAMA COOPERATIVO REGIONAL
PARA EL DESARROLLO TECNOLOGICO
Y MODERNIZACION DE LA CAFICULTURA
PROMECAFE

Programa Regional de Calidad del Café
Proyecto: Proteccién de la Calidad
del Café Vinculada con su Origen

REQUERIMIENTOS MINIMOS
PARA EL BENEFICIADO DE
CAFE PROTEGIDO BAJO UNA
INDICACION GEOGRAFICA O
DENOMINACION DE ORIGEN

Red de Técnicos en Beneficiado de PROMECAFE
Coordinador Técnico: Ing. Carlos Soto

Guatemala, 2010




REQUERIMIENTOS MINIMOS
PARA EL BENEFICIADO DE
CAFE PROTEGIDO BAJO UNA

INDICACION GEOGRAFICA O
DENOMINACION DE ORIGEN




Reconocimiento Indice

Comité Elaborador: Este documento fue desarrollado por los miembros de las

instituciones aqui presentadas. L
Presentacion

Introduccion

INSTITUCION PAIS TECNICOS .
RESPONSABLES Contenido de este documento

FUNDACION PROCAFE ) El Salvador Luis Ernesto Baires. : Etapa: Aspectos relativos a la cosecha o recoleccién manual del café fruta....10
CONSEJO SALVADORENO Antonio Arévalo. ]
DEL CAFE (CSC) Oscar Machuca. . Etapa: Aspectos relativos al transporte del café fruta

Miguel Hernandez. Etapa: Aspectos relativos a la operacién de recibo de café fruta

ASOCIACION NACIONAL Guatemala Carlos Roberto Mufioz. en la planta beneficiadora

DEL CAFE (ANACAFE) Etapa: Aspecto relativos a la operacion de clasificacion del café fruta

INSTITUTO HONDURENO Honduras Francisco A. Oseguera. . Etapa: Aspectos relativos a la operacion de despulpado del café fruta
DEL CAFE (IHCAFE) Julio A. Hernandez.

. . . Etapa: Aspectos relativos a la operacion de clasificacion del
Odir Rojas Salinas.

café pergamino (despulpado o en baba)

CONSEJO DOMINICANO Republica Dominicana | José M. Candelario. Etapa: A N lati | i6n d i6n del i
DEL CAFE (CODOCAFE) Braulio M. Batista. . apa: Aspectos relativos a la operacion de remocion del mucilago

Marco Luis Pérez. Remocion mecanica del mucilago

COFEEE INDUSTRY BOARD Jamaica Rupert Frith. Remocion del mucilago por medio de la fermentacion natural

(CIB) Gerald Bryan. Etapa: Aspectos relativos a la disposicién de subproductos de

MINISTERIO DE Panama Carlos Fuentes. beneficiado de cafe
DESARROLLO Aurelio Escarreola. Etapa: Aspectos relativos a la operacién de secamiento del
AGROPECUARIO (MIDA) Edwin Santamaria

café pergamino

PROMECAFE Region Centroamérica Guillermo Canet.
y El Caribe Armando Garcia.
Francisco Tomas. pergamino
Nelson Omar Fanez.
Carlos Soto Viquez.

Etapa: Aspectos relativos a la operacién de Almacenamiento del café

Etapa: Aspectos relativos al proceso de beneficio seco del café

INSTRUMENTO PARA DIAGNOSTICO DE PLANTAS DE BENEFICIADO DE CAFE




Actualmente, cada una de las Instituciones Cafetaleras cuenta con sus propios manuales
de beneficiado de café de acuerdo a su realidad, pero no se cuenta con un documento
que recomiende acciones de aseguramiento de la calidad del producto, especifico para
café con Denominacion de Origen 6 Indicacién Geografica. Tomando en consideracion
las particularidades de cada pais, asi como los elementos comunes de la Regién, la
Red de Técnicos en Beneficiado de PROMECAFE, ha elaborado el Documento,
“Requerimientos Minimos para el beneficiado de café protegido bajo una Indicacién
Geogréfica (I.G) 6 Denominacion de Origen (D.O)” que cuenta con su Guia Técnica,
donde se detallan los procedimientos técnicos para el cumplimiento de esta normativa.

Este documento servird como soporte a los Organos de Administracion (Consejos
Reguladores) de las DO, en la elaboracién de sus reglamentos de uso y pliego de
condiciones; y es un aporte de PROMECAFE que se espera sea de aplicacién y
reconocimiento nacional, regional e internacional; por lo que se pone a consideracion
de los Institutos Cafeteros socios del Programa, para que lo implementen en aquellas
zonas donde se estan apoyando procesos de registro de DO e IG.

Atentamente,

Guillermo Canet Brenes
Secretario Ejecutivo
PROMECAFE

Presentacion

El Programa Cooperativo Regional para el Desarrollo Tecnoldgico y Modernizacién de
la Caficultura (PROMECAFE), es una Red de investigaciéon y cooperacion formada por
los Institutos de Cafés de los paises de Centroamérica, Panama, Republica Dominicana
y Jamaica, ademas del IICA y el CATIE. El Programa, ha sido seleccionado como el
organismo regional contraparte en el proceso de apoyo a los productores de café de
Centroamérica, Panama y Republica Dominicana, por La Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID). En seguimiento a este proceso,
ejecuta el “Programa Regional para la Proteccion de la Calidad del Café Vinculado con
su Origen”, basado en cinco areas estratégicas que se considera aglutinan los intereses
regionales y nacionales: Normativa técnica; Legislaciones nacionales en materia de
DO; Control de calidad y trazabilidad; Acreditacién y certificacion; y Publicaciones
divulgativas.

En el marco de este programa, se ha creado la “Red de Técnicos en Beneficiado de
PROMECAFE", (RTEB) conformada por miembros de los Departamentos de Beneficiado
de las instituciones socias del Programa; con el propoésito de que ésta sea un espacio
de discusion, analisis, cooperacién e intercambio de experiencias y conocimientos en
los procesos de beneficiado humedo y seco, y que sirva de apoyo para que las
Instituciones Miembros de PROMECAFE, fortalezcan sus capacidades para lograr una
gestion y aseguramiento de la calidad del café en toda la Cadena Agro-industrial,
mediante la consecucién de cuatro objetivos especificos:

Unificar criterios que permitan armonizar normativas, protocolos y procesos de
beneficiado del café en la region.

Disponer de recurso humano capacitado, en aspectos orientados a la gestion y
aseguramiento de la calidad, que le ayude a los paises a mejorar el comercio de
los cafés en paises consumidores.

Contar con un equipo de profesionales, que se conviertan en capacitadores y
transmisores de los conocimientos y practicas aprendidas en el marco de la Red.
Disponer de un espacio eficaz de contacto, intercambio y actualizacién de los
conocimientos y experiencias en beneficiado de café, equipamiento y tecnologia.




Contenido de este documento

Este documento retne en forma resumida las practicas operativas que han sido definidas
como requerimientos minimos para aseguramiento de la calidad y produccién limpia,
en el proceso de beneficiado de café. Cada requerimiento ha sido discutido ampliamente
para ser avalado por el grupo de técnicos que conforman la RTEB. Para su comprension
y aplicabilidad se sugiere al lector referirse al documento “Guia Técnica de Beneficiado”,
de Café protegido bajo una IG 6 DO en el cual podra ampliar en los justificantes de
la adopcién de los requerimientos asi como alternativas de equipo, estructuras y
maquinaria, y recomendaciones para mejor discernimiento técnico.

Para facilitar el acceso entre documentos aqui se anota el nUmero de pagina en que
es tratado el tema en la Guia Técnica de Beneficiado (GTB). Asi por ejemplo el
requerimiento minimo se halla en la pagina 4 de la Guia Técnica, la referencia es:
Referencia: pag. 4 GTB

Los temas se han dividido por etapas del proceso pos cosecha del café.

|. Etapa: Aspectos relativos ala cosecha o recoleccion manual
del café fruta

Planificacion de las actividades de la cosecha y su registro por bitacora.
Requerimientos Minimos N°1y N°2.
Referencia: p4g. 12 GTB

1. El personal responsable debe planificar la ejecucién de la cosecha para definir la
frecuencia de los cortes que seran efectuados.

2. El personal responsable debe mantener un documento de bitacora con registros
diarios actualizados, utilizado para documentar y verificar que la recoleccion de
café se efectlie conforme a las previsiones y los requerimientos que se mencionan
en el documento “Guia Técnica para Beneficiado de Café protegido bajo una IG
6 DO".

Aprovisionamiento de materiales y utensilios para la cosecha
Requerimientos Minimos N°3.
Referencia: pag. 13 GTB

3. El personal responsable debe asegurar el aprovisionamiento de materiales
adecuados y limpios; y proveer apoyo logistico oportuno a los cosechadores.
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Introduccion

El “Programa Cooperativo Regional para el Desarrollo Tecnoldgico y Modernizacion
de la Caficultura” (PROMECAFE) del Instituto Interamericano de Cooperacion Agricola
(IICA), estéa ejecutando el Programa Regional de Calidad del Café, dentro del cual esta
el proyecto de Proteccion de la Calidad del Café Vinculado con su Origen. Dicho
proyecto se ejecuta con el financiamiento de la Agencia Espafiola de Cooperacién
Internacional al Desarrollo (AECID) a través de la Linea Café del Programa de
Cooperacion Regional con Centroamérica (PCRC) ejecutado por el Fondo Espafia
SICA.

El objetivo general del Programa Regional es contribuir al fortalecimiento y competitividad
del sector cafetalero centroamericano y del Caribe, a través del reconocimiento de
Indicaciones Geogréficas (I.G) y Denominaciones de Origen (D.O) en café, como una
estrategia de diferenciacion, valorizacion, posicionamiento del producto y proteccién
de la calidad por su origen.

Como parte de las actividades estratégicas del programa se ha constituido la Red de
Técnicos Especialistas en Beneficiado de PROMECAFE. Su trabajo esta orientado a
la definicidn de las practicas operativas para aseguramiento de la calidad y uso racional
de los recursos para proteccion del medio ambiente en el procesamiento de café.

El Objetivo de la red de técnicos especialistas en beneficiado de café, es obtener un
protocolo regional de buenas practicas de procesamiento de café, para su aplicacion
en proyectos de proteccion de la calidad del café vinculada con su origen (Indicacion
Geografica y Denominacion de Origen). El fundamento del protocolo regional es un
conjunto consensuado de recomendaciones dirigidas hacia el aseguramiento de la
calidad del café en su proceso de beneficiado, contemplando a la vez el uso minimo
de agua, reduccién de costos y aprovechamiento de subproductos.

El documento se denomina “Requerimientos Minimos para el Beneficiado de Café
protegido bajo una I.G ¢ D.O” y se elaboro6 en base a las propuestas técnicas presentadas
por el grupo especialistas en beneficiado de las Instituciones Cafetaleras de los paises
participantes del Programa. Este documento contiene el producto final de un consenso
entre los miembros de la red, sobre las practicas operativas que deben ser ejecutadas
para el procesamiento del café a certificarse como Indicacion Geografica o Denominacion
de Origen.




Etapa: Aspectos relativos al transporte del café fruta.

Vehiculos adecuados para el transporte de café fruta
Requerimientos Minimos N°10.
Referencia: pag. 19 GTB

10. Se debe asegurar que el transporte utilizado, sea adecuado y oportuno.

lll. Etapa: Aspectos relativos ala operacion de recibo de café
fruta en la planta beneficiadora.

Medicién de la cantidad de café que se recibe para su procesamiento.
Requerimientos Minimos N°11.
Referencia: pag. 20 GTB

11. El personal encargado del procesamiento del café debe efectuar la medicion y
registro de la cantidad y calidad de café comprendida en todo lote que sea recibido
para su procesamiento. La unidad de medida puede ser por peso o por volumen
de café fruta.

Muestreo y Andlisis del café fruta recibido.
Requerimientos Minimos N°12.
Referencia: pag. 21 GTB

12. La estructura organizativa encargada del procesamiento de café debe adoptar el
mecanismo y su procedimiento de rutina, para efectuar el muestreo representativo
y el analisis cualitativo y cuantitativo de todo lote de café en fruta que sea recibido
para su procesamiento, asignando tipos genéricos para cada lote conforme a los
pardmetros definidos por la norma de calidad adoptada para valoracion del café
fruta.

Adopcion de una “norma para calificacion de la calidad del café fruta”
Requerimientos Minimos N°13.
Referencia: pag. 23 GTB

13. La estructura organizativa encargada del procesamiento de café debe adoptar la
norma para la calificacion de la calidad del café en fruta. La norma se basa en
la metodologia que sera aplicada para el analisis de la calidad del café fruta.
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Previsiones para dep6sito temporal del café recién cosechado
Requerimientos Minimos N°4 y N°5.
Referencia: pag. 14 GTB

4. El café fruta cosechado debe colocarse en un lugar adecuado para su conservacion
(durante los periodos de espera para su traslado al beneficio).

Se debe contar con una estructura separada para el manejo de los agroquimicos,
alejada de la instalacion de donde se recibe, pesa y procesa el café.

Corte selectivo del café fruta.
Requerimientos Minimos N°6.
Referencia: p4g. 14 GTB

6. El fruto de café debera cosecharse solamente cuando se halle en su estado
optimo de desarrollo y maduracion. Este procedimiento se denomina “Corte
Selectivo”

Disposicion de café fruta recogido del suelo
Requerimientos Minimos N°7 y N°8.
Referencia: pag. 18 GTB

7. Elpersonal responsable de la cosecha debe cerciorarse que se efectle la recoleccion
o0 “junta” de los frutos de café que han caido al suelo.

Se debe evitar, de modo absoluto, la mezcla del café recogido del suelo con el
café cortado selectivamente.

Capacitacion de todo el personal de la cosecha
Requerimientos Minimos N°9.
Referencia: pag. 19 GTB

9. Debe haber un Programa de capacitacion el cual se realizara previamente al inicio
de cada actividad de cosecha. La estructura organizativa encargada del
procesamiento de café debera efectuar jornadas de capacitacion, orientacion y
concienciacion dirigidas a los recolectores y personal responsable de la finca o
unidad productiva.




V. Etapa: Aspectos relativos a la operacion de Despulpado
del Café Fruta

Mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos para despulpado
Requerimientos Minimos N°19 y N°20.
Referencia: pag. 42 GTB

19. La Estructura organizativa responsable del beneficio debe asegurarse de que el
equipo utilizado para despulpado estara en 6ptima condicién, antes de y durante
Su operacion.

20. Durante el periodo de beneficiado se debe supervisar en forma periddica la
operacion de los equipos de despulpado.

Control operacional de los equipos de despulpado
Requerimientos Minimos N°21 y N°22.
Referencia: pag. 44 GTB

21. Se debe mantener registro documentado, por uso de bitacora, sobre el muestreo
y evaluacioén de la operacion de despulpado.

22. El equipo utilizado para despulpado debe estar completamente limpio al momento
de iniciar esta operacion.

Reduccién y control de la contaminacién producida por la operacion de despulpado.
Requerimientos Minimos N°23 y N°24

No utilizacion de agua para despulpado.
Requerimientos Minimos N°23
Referencia: pag. 46 GTB

23. La maquinaria de despulpado debe operar sin agua en el recinto de despulpado.
Despulpar el café sin adicién de agua en el recinto de despulpado.

No utilizacién de corrientes de agua para trasiego y transporte de la pulpa
Requerimientos Minimos N°24
Referencia: p4g. 48 GTB

24. Se debe efectuar el transporte no hidraulico de la pulpa. No se debe movilizar la
pulpa por medios hidraulicos.
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Normas de limpieza diaria y seguridad de estructuras para recibo de café fruta.
Requerimientos Minimos N°14
Referencia: pag. 24 GTB

14. Las estructuras y el equipo utilizado para recibo de café deben estar completamente
limpios y aptos para su uso en el momento de iniciar esta operacion.

Separacion de lotes de café fruta con problemas de calidad
Requerimientos Minimos N°15.
Referencia: pag. 25 GTB

15. Todo lote de café que, segln andlisis previo, presente problemas de calidad debe
ser identificado para seguidamente ser procesado en forma separada.

IV. Etapa: Aspectos relativos a la operacion de clasificacion
del café fruta

Equipo para remocién de objetos y materia extrafia
Requerimientos Minimos N°16.
Referencia: pag. 26 GTB

16. La planta beneficiadora debe disponer de equipo para la remocion de materias
extrafias e impurezas (piedras, palos, clavos, hojas, etc.) y limpieza del café fruta
gue se va a procesar.

Equipo para clasificacion del café fruta
Requerimientos Minimos N°17 y N°18.
Referencia: pag. 27 GTB

17. La planta beneficiadora debe disponer de equipo para clasificacién y separacion
de los frutos de café segun su estado de desarrollo fisiologico y sanidad.

. Las estructuras y equipos utilizados para clasificaciéon de café fruta deben estar
completamente limpios y aptos para su uso al momento de iniciar esta operacion.




Vil.a. Remocién mecéanica del mucilago

Mantenimiento y ajuste operativo del equipo para desmucilaginado mecéanico
Requerimientos Minimos N°29 y N°30.
Referencia: pag. 60 GTB

29. La estructura organizativa responsable del Beneficio debe asegurarse que el equipo
utilizado para desmucilaginado mecanico se halle ajustado y en éptima condicion
electromecénica, siendo apto para su uso en el momento de iniciar su operacion.

30. El personal encargado de operar el sistema de desmucilaginado mecanico debe
supervisar la operacion del equipo, prestando especial atencién a su mantenimiento
preventivo y correctivo, entendido a realizarse antes, después y durante la etapa
de cosecha y procesamiento de café.

Alimentacion y tiempo de residencia del café en maquinas desmucilaginadoras
Requerimientos Minimos N°31y N°32
Referencia: pag. 61 GTB

31. La estructura organizativa responsable del Beneficio debe supervisar que la carga
de café alimentada hacia la(s) maquina(s) desmucilaginadoras sea constante,
adecuada y conforme a las especificaciones técnicas dictadas por el fabricante de
estos equipos.

32. La estructura organizativa responsable del Beneficio debe supervisar que el tiempo
de residencia del café en la maquina desmucilaginadora sea adecuado y conforme
a las especificaciones técnicas dictadas por el fabricante de estos equipos.

Muestreo y evaluacién de desmucilaginado mecanico.
Requerimientos Minimos N°33
Referencia: pag. 62 GTB

33. Se debe mantener registro documentado, por uso de bitacora, sobre el muestreo
y evaluacion de la operacion de desmucilaginado mecanico, prestando especial
atencion a la presencia de dafio mecanico causado al café (por el desmucilaginado
mecanico).

Procesamiento del café durante el mismo dia de su cosecha.
Requerimientos Minimos N°25
Referencia: pag. 49 GTB

25. Todo lote de café debe ser sometido a la operacion de despulpe durante el mismo
dia en que se realiz6 su cosecha

Capacidad operativa de la maquinaria disponible para despulpado.
Requerimientos Minimos N°26
Referencia: pag. 50 GTB

26. La planta beneficiadora debe disponer de equipo para efectuar el despulpado de
todo el café recibido en el beneficio el dia pico en un periodo no mayor a 6 horas.

VI. Etapa: Aspectos relativos a la operacion de clasificacion
del café pergamino (despulpado o en baba)

Clasificacién del café despulpado (pergamino en baba)
Requerimientos Minimos N°27.
Referencia: pag. 53 GTB

27. El sistema de beneficio himedo debe contar con estructuras y equipo para efectuar
clasificacion del café pergamino.

VII. Etapa: Aspectos relativos a la operacién de Remocion del
mucilago

Remocion del mucilago (por fermentacién y/o mecanicamente)
Requerimientos Minimos N°28.
Referencia: pag. 56 GTB

28. Se debe remover el mucilago en forma adecuada, por via de fermentacion natural
0 mecanicamente, asegurandose que no afecte la calidad del café.

] |



38. Se debe disponer la pulpa inmediatamente en estructuras aisladas que permitan
y garanticen su manejo y el no esparcimiento parcial o total de sus componentes.
En casos que llueva, se recomienda que dicha estructura esté techada.

Recoleccién y disposicién adecuada de los fluidos lixiviados de la pulpa.
Requerimientos Minimos N°39.
Referencia: pag. 86 GTB

39. Es requisito que el depdsito de la pulpa cuente con canaletas para drenaje de los
fluidos (lixiviados) para que éstos sean colectados en forma separada y dirigidos
a los sistemas de tratamiento de aguas residuales.

Pronta separacion de la pulpa transportandola fuera del beneficio.
Requerimientos Minimos N°40.
Referencia: pag. 86 GTB

40. Es requisito que la pulpa se separe del beneficio lo mas pronto posible, una vez
realizado el proceso de despulpado y que sea trasladada al area indicada para
su tratamiento.

Disposicion del area y las facilidades requeridas para el procesamiento adecuado de
la pulpa, el cual debe realizarse durante el periodo anual de la cosecha.
Requerimientos Minimos N°41.

Referencia: pag. 86 GTB

41. Se debe disponer de un area para el tratamiento de la pulpa producida por el
beneficiado acorde a la cantidad de café procesado en el dia pico y al tiempo de
precomposteo de la misma.

Aplicacion de sistemas y procesos que minimicen el consumo de agua.
Requerimientos Minimos N°42.
Referencia: pag. 89 GTB

42. Se debe minimizar el consumo de agua utilizada en el proceso de beneficiado
humedo de café.

Aplicacion de sistemas de recirculacion de agua en el beneficiado himedo.
Requerimientos Minimos N°43.
Referencia: pag. 89 GTB

43. Se debe practicar la recirculacion del agua utilizada en los sistemas de beneficio
hamedo, de acuerdo con la cantidad de café que se trabaje, tomando las medidas
adecuadas para no afectar la calidad del café.
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Limpieza del equipo para desmucilaginado mecanico.
Requerimientos Minimos N°34
Referencia: pag. 65 GTB

34. El personal responsable del sistema de desmucilaginado debe realizar la limpieza
de los equipos al final de cada jornada de trabajo.

Envio inmediato hacia el secamiento del café desmucilaginado mecanicamente.
Requerimientos Minimos N°35
Referencia: pag. 65 GTB

35. El café recién desmucilaginado debe ser enviado inmediatamente a la estructura,
equipo y/o maquinaria pertinente para iniciar el proceso de secado.

VIl.b. Remocién del mucilago por medio de la fermentacion
natural

Existencia y Disponibilidad de estructuras adecuadas para realizar la fermentacion del
café despulpado

Requerimientos Minimos N°36

Referencia: pag. 68 GTB

36. La planta de beneficio debe contar con estructuras adecuadas a su utilizacion para
depositar el café despulpado que serd sometido a proceso de fermentacion natural.

VIIl. Etapa: Aspectos relativos a la disposicion de subproductos
de beneficiado de café

Disponibilidad de planeamiento y estructuras adecuadas para tratamiento de los
subproductos del proceso de beneficiado de café

Tratamiento y disposicion adecuada de la pulpa
Requerimientos Minimos N°37
Referencia: pag. 82 GTB

37. Debe darsele un proceso de tratamiento a la pulpa, contemplando su manejo y
uso apropiado, a fin de evitar que este subproducto genere contaminacion.

Disposicion de estructuras adecuadas para tratamiento de la pulpa.
Requerimientos Minimos N°38
Referencia: pag. 85 GTB




48. El proceso de secado debera reducir la humedad del grano de café (previamente
lavado y escurrido) de una forma natural o mecéanica, a un punto comercialmente
aceptado (10-12%) que reluna las caracteristicas para almacenarlo, venderlo,
trillarlo o catarlo.

Se evitara (completamente) el almacenaje de café pergamino a medio secar.
Requerimientos Minimos N°49.
Referencia: pag. 102 GTB

49. Se evitara utilizar la practica operativa del almacenaje de café cuyo contenido de
humedad sea superior al 12.5%, a fin de eliminar la posibilidad de desarrollo de
mohos en el café que no ha completado adecuadamente su secamiento.

Se evitaran las mezclas de lotes de café pertenecientes a diferentes partidas y que no
hayan completado su secamiento.

Requerimientos Minimos N°50.

Referencia: pag. 104 GTB

50. Se evitara (absolutamente) la practica operativa de mezclar lotes de café cuyos
contenidos de humedad sean diferentes (por hallarse en proceso de secamiento),
con el objetivo particular de prevenir problemas de calidad fisica u organoléptica.

Aplicacién de procedimientos y herramientas adecuadas para realizar el secamiento
solar de café en patios.

Requerimientos Minimos N°51, N°52 y N°53.

Referencia: pag. 104 GTB

51. Cuando el café lavado se coloca en el patio (de secado solar) se debera depositar
formando una capa cuyo espesor esté en el rango de 2 a 3 pulgadas (en el inicio
del proceso de secado).

52. Durante su secamiento en patios el café debe ser volteado constantemente,
utilizando herramientas adecuadas que no provoquen dafio en el grano.

53. Todo lote de café se debe amontonar y cubrir al final del dia de trabajo.

Una vez que finaliza el lavado se debe iniciar la remocién de agua superficial (oreado
de la masa de café pergamino lavado).

Requerimientos Minimos N°54.

Referencia: pag. 106 GTB
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Utilizacion de equipos y/o estructuras para separacion de solidos en los sistemas de
recirculacion de agua.

Requerimientos Minimos N°44.

Referencia: pag. 91 GTB

44. Se debe contar con un medio fisico 0 mecanico que permita una separacion
de sdlidos, con fines de permitir la operacion de sistemas de recirculacion y
tratamiento de agua.

Disposicion de tuberias especificas para aguas residuales.
Requerimientos Minimos N°45.
Referencia: pag. 92 GTB

45. Transportar las aguas mieles por conductos separados, especialmente disefiados
para este propdsito garantizando que estos fluidos se mantenga aislados del
ambiente externo.

Cumplimiento de leyes referentes a la descarga de aguas residuales.
Requerimientos Minimos N°46.
Referencia: pag. 93 GTB

46. Los beneficios himedos deberan cumplir con los articulos del reglamento de las
descargas y reuso de las aguas servidas y disposicion de lodos de cada pais.

Ejecucion de programa para autoevaluacion de parametros de aguas residuales.
Requerimientos Minimos N°47.
Referencia: pag. 95 GTB

47. Disponer un programa de autoevaluacion en la medicion de parametros de
contaminacién (DBO, DQO, pH, coliformes totales etc. seglin se cumpla con la
normativa ambiental del pais) segun posibilidades, alcances o pertinencias.

IX. Etapa: Aspectos relativos a la operacion de secamiento del
café pergamino

El secamiento debe llevar el café hasta el contenido de humedad de comercializacion,
en el rango de 10-12% (base himeda)

Requerimientos Minimos N°48.

Referencia: p4g. 101 GTB
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Utilizacion de instrumentacion certificable para medicién de contenido de humedad del
café, aplicando asi un procedimiento confiable para efectos de comercializacién.
Requerimientos Minimos N°60.

Referencia: pag. 113 GTB

60. La planta de beneficio debera disponer de instrumentacion fiable y certificable para
medir el contenido de humedad del café pergamino a fin de determinar el punto
correcto de humedad para almacenamiento, trillado y comercializacion.

Monitoreo horario de la temperatura del café pergamino durante su secamiento para
controlar que no sobrepase el limite méximo (seguro) de 40°C.

Requerimientos Minimos N°61.

Referencia: p4g. 115 GTB

61. Se debe de establecer un procedimiento y su equipo instrumental para efectuar
el monitoreo y registro de la temperatura del café pergamino, a fin de controlar
gue la maxima temperatura alcanzada por la masa de café sea de 40°C.

Aplicacion de procedimientos de muestreo del café (recién finalizado su secamiento)
para analisis fisico y organoléptico, a fin de decidir el almacenamiento controlado del
café pergamino.

Requerimientos Minimos N°62.

Referencia: pag. 121 GTB

62. Todo lote, una vez secado apropiadamente, sera muestreado con el fin de efectuar
el respectivo analisis fisico y organoléptico de la calidad del café, de modo que
ser& la unidad de control de calidad quien definira el destino de la partida hacia
su proceso de almacenamiento.

Aplicacion de procedimientos para enfriamiento del café (recién finalizado su secamiento)
para permitir el almacenamiento seguro del café pergamino.

Requerimientos Minimos N°63.

Referencia: pag. 122 GTB

63. Todo lote se debe someter a enfriamiento para reducir la temperatura del café
hasta 20°C (o la mé&s cercana posible) al final del secamiento, a fin de que durante
su almacenaje el café permanezca con una temperatura cercana a 20°C.

Mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos y estructuras para secamiento.

Requerimientos Minimos N°64.
Referencia: pag. 124 GTB
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54. Se debe iniciar el proceso de oreado inmediatamente después de realizar la
operacién de lavado final del café pergamino. (Entendiendo el oreado como la
primera etapa del proceso de secamiento de café pergamino)

Capacidad operativa del equipo para secamiento suficiente para procesar la cantidad
de café comprometida o planificada.

Requerimientos Minimos N°55.

Referencia: pag. 107 GTB

55. La planta beneficiadora debe tener capacidad operativa acorde con la magnitud
de la maxima entrada pico diario, proyectada para la cosecha de café que se
requerird procesar.

Aplicacién de procedimientos rutinarios de trazabilidad y pesaje de los lotes de café
sometidos a secamiento.

Requerimientos Minimos N°56, N°57,y N°58.

Referencia: pag. 110 GTB

56. Se debe Identificar cada partida que entra al proceso de secamiento, utilizando
una metodologia de trazabilidad establecida como rutina operativa de aplicacion
obligatoria.

. Se debe mantener registro documentado, por uso de bitacora, sobre los
procedimientos operativos aplicados a toda partida de café durante su proceso de
secamiento.

. El peso final de la partida de café pergamino (al finalizar el secamiento) debera
medirse o bien efectuarse la estimacién de su peso mediante calculo por métodos
indirectos; esta informacion se debe registrar en la bitacora del proceso del lote.

Monitoreo horario del contenido de humedad para control de avance del secamiento
y para decidir acertadamente la finalizacion de esta operacion.

Requerimientos Minimos N°59.

Referencia: pag. 112 GTB

59. Se debe monitorear y registrar cada hora el grado de humedad de la masa de
café, actividad realizada mediante la toma de muestras y la medicion de su contenido
de humedad, a fin de determinar el momento oportuno para detener el proceso
de secamiento.




68. Todo lote de café debe recibir un periodo de almacenaje de cuando menos 4
semanas, posterior al proceso de secado, y previo a su preparacion para exportacion;
esta préctica tiene por objetivo la homogenizacion del contenido de humedad y
apariencia del café, asi como la consolidacion de sus cualidades organolépticas
(y la calidad de la taza).

Mantenimiento de registros y control de los lotes almacenados que incluyan los andlisis
de calidad correspondientes.

Requerimientos Minimos N°69.

Referencia: pag. 132 GTB

69. Se debe mantener control y registros de todo lote de café cuando va a ser enviado
a almacenamiento. Dicho Registro debe contener informacion sobre la cantidad
de café, muestreo para su andlisis fisico y visto bueno de control de calidad para
su ubicacion en la bodega.

Mantenimiento de registros documentales para trazabilidad de los lotes procesados
desde la unidad productora (finca cafetalera) hasta su ubicacion en almacenamiento.
Requerimientos Minimos N°70.

Referencia: pag. 135 GTB

70. Se debe mantener registros y control sobre la trazabilidad del producto en relacion
a su procedencia, productor y su ubicacién especifica dentro de la bodega de
almacenamiento de café pergamino seco.

Vigilancia del café almacenado mediante un programa de inspecciones para prevencion
de plagas, infestaciones, dafos en las estructuras y/o situaciones eventualmente
dafiinas a la calidad del café pergamino almacenado.

Requerimientos Minimos N°71.

Referencia: pag. 139 GTB

71. Se debe planificar y realizar un programa de inspecciones y mantener un registro
de las mismas, para el monitoreo de eventuales dafos en las estructuras, plagas,
infestaciones, migraciones de humedad, gradientes de temperatura y cualquier
otra situacion que pueda afectar la calidad del café.

Muestreo frecuente del café para evaluacion de su calidad de taza.
Requerimientos Minimos N°72.
Referencia: pag. 140 GTB
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64. Se deben efectuar las actividades necesarias para el mantenimiento preventivo
(y correctivo) brindado a las estructuras y equipos utilizados para la operacién de
secamiento de café pergamino.

Los equipos y/o estructuras utilizados para secamiento deben estar limpios al momento
de colocar en ellos el café pergamino.

Requerimientos Minimos N°65.

Referencia: pag. 129 GTB

65. Se debe asegurar que las estructuras y/o los equipos utilizados para secamiento
se hallen debidamente limpias previo a su uso, evitando la presencia de granos
de café rezagados.

Se evitara el uso de hornos de biomasa del tipo “fuego directo” (mezclas de humos y
aire impulsadas a través de la masa de café pergamino).

Requerimientos Minimos N°66.

Referencia: pag. 129 GTB

66. En los sistemas de secamiento mecanizado se evitara el uso de hornos “de fuego
directo”, entendidos como aquellos que impulsan una mezcla de gases de combustion
y aire a través de la masa de café pergamino.

Empleo de personal capacitado para manejo y control del proceso de secamiento de
café pergamino.

Requerimientos Minimos N°67.

Referencia: pag. 130 GTB

67. El personal responsable del sistema para secamiento debera ser capacitado en
relacion a su funcién operativa, considerando aspectos tales como métodos
instrumentales e indirectos para determinacion del contenido de humedad, uso de
instrumentacion para medicion de temperatura, control de avance de secamiento,
muestreo del grano, uso de registros por bitacora, procedimientos para secado
solar, etc. La capacitacion abarcara a todo el personal del sector involucrado con
la operacién de secamiento de café.

X. Etapa: Aspectos relativos a la operacion de Almacenamiento
del café pergamino

Se debe efectuar un periodo de almacenaje del café (de cuando menos 4 semanas)
después que éste finaliza su proceso de secamiento.

Requerimientos Minimos N°68.

Referencia: pag. 131 GTB
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76. En el almacenamiento en sacos, se debe separar la estiba de café 15 centimetros
sobre el piso, 50 centimetros separados de las paredes, la distancia entre estibas
debe ser acorde al sistema de transporte y movimiento que se utilice.

Cumplimiento de regulaciones referentes a seguridad laboral aplicables a instalaciones
industriales en el beneficio himedo y en las bodegas de almacenamiento de café.
Requerimientos Minimos N°77.

Referencia: pag. 150 GTB

77. Las estructuras utilizadas para el almacenamiento de café deben de cumplir las
medidas de seguridad industrial establecidas por las leyes y reglamentos.

XI. Etapa: Aspectos relativos al Proceso de Beneficio Seco del
Café

Previo a su preparacion todo lote de café sera muestreado conforme a un procedimiento
normado.

Requerimientos Minimos N°78.

Referencia: pag. 152 GTB

78. Antes de dar inicio al proceso de preparacion todo lote de café debe ser muestreado
segun norma ISO 4072, a fin de asegurar que los analisis fisicos brinden criterios
certeros para la elaboracion de érdenes de trabajo.

Mantenimiento de muestras de los lotes preparados para contratos comerciales.
Requerimientos Minimos N°79.
Referencia: pag. 155 GTB

79. Se debe de tomar una muestra representativa del lote de café procesado sujeto
de contrato comercial, debiéndose mantener almacenada en condiciones que
permitan su preservacion.

Medicion del contenido de humedad utilizando instrumentacion confiable.
Requerimientos Minimos N°80.
Referencia: pag. 156 GTB

80. Se debe realizar la medicién del contenido de humedad a todo lote que va a entrar
al proceso de preparacion, utilizando un aparato o método certificable. El limite
maximo aceptable es el 12% de humedad base humeda.
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72. Todo lote de café almacenado, sea a granel o en sacos, debe ser muestreado
cada 15 dias para someter a evaluacién el desarrollo de sus caracteristicas de
calidad de taza: Acidez - Cuerpo - Aroma.

Despacho de café almacenado siguiendo el principio de: “Primero en entrar, primero
en salir”.

Requerimientos Minimos N°73.

Referencia: pag. 142 GTB

73. Para realizar el despacho del café almacenado se debe establecer como principio
fundamental que el producto se debe expedir siguiendo la técnica de primeras
entradas - primeras salidas, a fin de evitar el posible envejecimiento de sublotes
retenidos involuntariamente.

Las bodegas deben reunir caracteristicas para permitir condiciones de hermeticidad
y aislamiento térmico del café durante su almacenamiento.

Requerimientos Minimos N°74.

Referencia: pag. 143 GTB

74. Las estructuras para el almacenamiento deben estar construidas de modo que se
garanticen condiciones de hermeticidad y aislamiento térmico para que no se
alteren la humedad y temperatura del café pergamino almacenado en ellas, y por
ende la calidad del café sea preservada de dafios debidos a migraciones de
humedad.

Las bodegas para café no seran utilizadas para almacenar agroquimicos, combustibles
u otro tipo de sustancias peligrosas para la calidad del café.

Requerimientos Minimos N° 75.

Referencia: pag. 148 GTB

75. Las estructuras para almacenaje deben ser utilizadas exclusivamente para almacenar
café, evitandose de modo absoluto la presencia de sustancias volatiles tales como:
combustibles, agroquimicos, herramientas, etc., cuya presencia pueda resultar en
deterioro de la calidad del café.

En el almacenamiento en sacos debe evitarse el contacto de éstos con las paredes y
el piso de las bodegas.

Requerimientos Minimos N°76.

Referencia: pag. 149 GTB
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85. La orden de trabajo de preparacion de todo lote debe indicar el destino de todos
los sub lotes generados por la clasificacion, de modo que sean previstas las
condiciones adecuadas de almacenamiento temporal de los excedentes de
clasificaciéon y embarque.

Mantenimiento de registros sobre proceso y destino de cada lote de café preparado.
Requerimientos Minimos N°86.
Referencia: pag. 182 GTB

86. Se debe realizar y mantener un registro documentado de todas las operaciones
realizadas en el proceso de clasificacion, por cada lote y sub lote generado, con
la informacion concerniente a cantidad y destino dado al café.

La clasificacion de café debe realizarse en la secuencia Trillado - Limpieza - Clasificacion
por Tamafio - Clasificacion por Densidad - Seleccién.

Requerimientos Minimos N°87.

Referencia: pag. 183 GTB

87. Las operaciones de preparacion del lote de café deben realizarse siguiendo la
secuencia que a continuacion se describe: pre limpieza del pergamino, trilla,
limpieza, clasificacion por tamafio, clasificacién por densidad, y seleccion por color
en caso de ser necesario. La secuencia aplica para obtener resultados 6ptimos
de la clasificacion y eficiencia en el uso de los recursos.

Se debe evitar el sobre calentamiento de café en el proceso de trillado.
Requerimientos Minimos N°88.
Referencia: pag. 190 GTB

88. Las maquinas trilladoras deben ajustarse y controlarse los resultados del trillado
para tomar medidas adecuadas para evitar el sobre calentamiento del café oro
durante su proceso de trillado.

La maquinaria para clasificacion debe hallarse limpia antes de introducir un lote de
café en la linea de proceso.

Requerimientos Minimos N°89

Referencia: p4g. 191 GTB

89. Antes de la preparacién de un lote de café, la maquinaria y equipo debe encontrarse
completamente limpio sin presencia de granos rezagados, polvo y/o materias
extrafias e impurezas.
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Utilizacién de béasculas calibradas para el pesaje comercial de café oro.
Requerimientos Minimos N°81.
Referencia: pag. 159 GTB

81. Las basculas y/o equipos utilizados para efectuar el pesaje de lotes de café comercial
deben estar debidamente calibrados, en conformidad con normas reconocidas.

El entendimiento comercial se fundamenta en caracteristicas fisicas del café oro.
Requerimientos Minimos N°82.
Referencia: pag. 160 GTB

82. Los términos de entendimiento en los contratos comerciales deben estar basados
en las caracteristicas fisicas resultante del analisis de granulometria, defectos y
analisis de taza. De modo que el acuerdo comercial es verificable mediante rutinas
de laboratorio normadas en procedimientos reconocidos internacionalmente.

La clasificacion de café procede conforme a una orden de trabajo emitida por la Unidad
de control de calidad y fundamentada por el analisis fisico de la muestra correspondiente.
Requerimientos Minimos N°83.

Referencia: pag. 173 GTB

83. El proceso de clasificacién que se aplica al lote de café es conforme a una orden
de trabajo emitida por la unidad de control de calidad cuyo fundamento es el andlisis
fisico y la prueba de catacion. El analisis fisico deberd comprender granulometria
y defectos conforme al protocolo de andlisis de calidad.

Los equipos y maquinas deben ajustarse conforme a las especificaciones estipuladas
en la orden de trabajo.

Requerimientos Minimos N°84.

Referencia: pag. 176 GTB

84. Debe realizarse el ajuste correcto de los equipos de clasificacién con criterio
fundamentado en los requerimientos de la orden de trabajo correspondiente para
cada lote. El resultado de la clasificacion depende en gran medida de que se
practique el ajuste conforme con el objetivo previsto.

Previsiones para destino y conservacion de sub lotes generados producto del proceso
de preparacioén de café oro.

Requerimientos Minimos N°85

Referencia: pag. 176 GTB




Debe realizarse programas de mantenimiento preventivo y correctivo para los equipos
y maquinaria del sistema de preparacion de café oro.

Requerimientos Minimos N°94.

Referencia: pag. 200 GTB

94. Las méaquinas a utilizar en el beneficiado seco deberan estar en condiciones
Optimas de funcionamiento, es decir, debe realizarse un programa para su
mantenimiento preventivo debe contarse con el personal y recursos para realizar
el mantenimiento correctivo pertinente.

Utilizacion de medios de transporte adecuados para café oro y aplicacion de registros
para trazabilidad.

Requerimientos Minimos N°95.

Referencia: p4g. 202 GTB

95. Los medios de transporte utilizados en el traslado de café a plantas de beneficio
seco y/o embarque, deben de cumplir con las normas de calidad, inocuidad y
cumplimiento de procedimientos para facilitar la trazabilidad.

Disposicion adecuada de subproductos del proceso de trillado y preparacion de café
oro.

Requerimientos Minimos N°96.

Referencia: pag. 202 GTB

96. La planta de beneficiado seco debe de contar con las estructuras aptas para el
adecuado manejo de los subproductos generados por los procesos de preparacion,
tales como pergamino, pulpa seca, desperdicios de café. Se procura evitar
contaminacion o el posible uso para consumo humano de los desperdicios de café
resultantes de la clasificacion.

El personal gue maneje la maquinaria y equipo debe estar debidamente entrenado y
capacitado para la operacion y ajuste del mismo.

Requerimientos Minimos N°90.

Referencia: pag. 192 GTB

90. El personal a cargo de la operacion del sistema de preparacion de café oro debe
recibir capacitacion y entrenamiento para efectuar ajustes en equipos de clasificacion,
tales como mesas gravitatorias, dado que para realizar estos ajustes se requieren
conocimientos practicos y teoéricos; lo cual también es valido para todos los equipos
involucrados en el proceso de clasificacion.

Instalacion de equipos en conformidad con los requerimientos y especificaciones
dictados por su fabricante.

Requerimientos Minimos N°91.

Referencia: pag. 195 GTB

91. Los equipos y maquinaria utilizados en el beneficio seco, deben de instalarse
segun sus requerimientos de espacio, fundaciones de soporte, luminosidad,
temperatura, humedad, u otro especificado por el fabricante, para garantizar su
Optima operacion y la seguridad de sus operadores.

Los seleccionadores electronicos deben instalarse dentro de casetas para proteccion
del polvo y el calor.

Requerimientos Minimos N°92.

Referencia: pag. 198 GTB

92. El equipo para seleccion electrénica debe operar dentro de un espacio aislado, a
modo de caseta o cuarto, en donde se pueda controlar las condiciones de polvo
y temperatura ambiente, para que se cumplan con los requerimientos de ambiente
operacional dictados por el fabricante.

Todo equipo de clasificacion debe contar con una tolva de abasto para garantizar su
correcta operacion.

Requerimientos Minimos N°93.

Referencia: pag. 198 GTB

93. Para el rendimiento eficiente de los equipos y maquinarias del beneficio seco cada
equipo debe contar con un depdsito temporal o tolvas de abasto para garantizar
que el flujo de alimentacion sea adecuado y ajustable.




INSTRUMENTO PARA

DIAGNOSTICO DE PLANTAS DE
BENEFICIADO DE CAFE




RM-6
RM-7
RM-8
RM-9
RM-9

RM-10
RM-10
RM-10
RM-10

RM-11
RM-11
RM-11
RM-11
RM-11
RM-11
RM-11

RM-11

RM-12
RM-12
RM-12
RM-12
RM-13

RM-15

Seccion IV: Actividades para la Cosecha selectiva del café fruta

Se efectlia la cosecha selectiva de café en fruta maduro SI( ) NO ( )
Se efectla recoleccion de frutos caidos al suelo SI( ) NO( )
Se efectlia manejo separado de lotes café de frutos caidos al suelo SI( ) NO( )
La administracion planifica capacitacion para personal de la cosecha SI( ) NO ( )
Se efectlian jornadas de capacitacion en las actividades de la cosecha SI( ) NO( )
Seccion V: Actividades para el transporte de café fruta de la finca al beneficio

V.1 Caracterizacion y uso de vehiculos para transporte del café en fruta

Se cuenta con vehiculos adecuados para transporte de café fruta SI( ) NO ( )
Se efectlia transporte de agroquimicos en vehiculos para café fruta SI( ) NO ( )
Se mantiene limpieza en vehiculos para café fruta SI( ) NO( )
Se transporta el café durante el mismo dia que fue cosechado SI( ) NO ( )
Seccion VI: Informacion de Procedimientos para Recibo de café fruta

V1.1 Procedimientos de medicion y analisis del café fruta

Método de medicion de la cantidad de café: Porpeso( ) Por Volumen ()
Unidad de medicion utilizada:

Instrumento de medicién utilizado:

Se ejecutan procedimientos para identificacion y registro

Aplicados para todo lote de café que ingresa al beneficio SI( ) NO( )
Aplica bitdcora de Recibo de café fruta: SI( ) NO( )
Aplica procedimiento para Codificacion e identificacion de lotes

de café fruta que ingresan al beneficio SI( ) NO( )
Observaciones:

V1.2 Muestreo y andlisis del café fruta que ingresa al beneficio

Aplica muestreo del café fruta que ingresa al beneficio SI( ) NO( )
Aplica Andlisis de la calidad del café fruta, Se realiza: SI( ) NO( )
Descripcion del procedimiento de analisis y valoracién de grano defectuoso:

Porcentaje porpeso () Porcentaje por Volumen () Conteo ()

Aplica norma para calificacion de café fruta SI( NO ( )
Si la respuesta es afirmativa describa la norma:

Aplica identificacion de lotes segiin norma de calificacion SI( NO ( )

N°
REF

RM-1
RM-2
RM-2
RM-3
RM-4
RM-5

Formulario para Levantamiento de Informacion para Plantas de Beneficiado de Café

Fecha del levantamiento

Perito responsable

Seccion I: Informacion de la Empresa Beneficiadora

1.1. Datos de la Firma Beneficiadora de café

Nombre de la Empresa

Nombre del Beneficio

Tipo de Asociacion

Telefonos:

UTM

Fax:

Email:

Datos de la entidad gerencial
Gerente

Jefe de la planta o Administrador

Telefonos:

Seccion Il. Localizacion de la Planta de Beneficio de Café

Provincia/Departamento

Municipio

Aldea/Seccioén/Canton

Caserio/Paraje/

Regién cafetalera

Direccién exacta:

Distancia a la planta de preparacién:

Si es una Central de Beneficiado remitase a la seccién V. de este diagndstico.

Seccion Ill: Informacion de Planificacion y apoyo logistico para la Cosecha del café fruta

Se efectla planificacion de cortes y ejecucion de la cosecha SI(
Se cuenta con técnico responsable de planificacién de la cosecha SI(
Se mantiene registro actualizado por bitacora de la cosecha SI(
Se mantiene proveduria de utensilios para trabajos de recoleccién SI(
Se utilizan estructuras'aptas para depdsito temporal de café fruta SI(
Se utilizan estructuras aptas para almacenar agroquimicos Sl (

| B

'Se refiere a recibideros, casetas, sacos limpios.

—_— = — — — —

NO (
NO (
NO (
NO (
NO (
NO (

—_— = — — — ~—
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Totalmente Seco ( )

RM-43
RM-44

Dimensiones de la Seccién cuadrangular de la pirdmide

Ancho: m Largo:

Dimensiones de la Seccién piramidal de la piramide

Ancho: m Largo:

Capacidad Estimada (por el operador):

Pila 0 Tanque N°3 Tipo de café asignado:

Tanque rectangular: Dimensiones en metros: Ax L x h

Ancho: m Largo:

m h:

Tanque Piramide rectangular :
Dimensiones de la Seccién cuadrangular de la piramide

Ancho: m Largo:

Dimensiones en metros: (A x L x h)/3

Uso de estructuras individualizadas para separacion de lotes diferentes por su calidad

Se utilizan estructuras separadas para recibo de lotes de tipos
de café de calidad diferenciada

Aplica identificacion de estructuras para recibo diferenciado

Se utilizan estructuras de recibo o procedimientos para separacion
de lotes de café con problemas de calidad.

Aplica separacién y proceso separado de lotes defectuosos

El personal ha recibido capacitacion para realizar anélisis

de calidad y registro del café fruta

Observaciones:

Dimensiones de la Seccién piramidal de la piramide

Ancho: m Largo:

Capacidad Estimada (por el operador):
Pila 0 Tanque N°4 Tipo de café asignado:

Tanque rectangular: Dimensiones en metros: Ax L x h

m h:

Ancho: m Largo:
Tanque Piramide rectangular :

Dimensiones de la Seccién cuadrangular de la piramide

Dimensiones en metros: (A x L x h)/3

Ancho: m Largo:

Seccion VIII. Aplicacion de mecanismos para reduccién de agua utilizada en el proceso

VII1.1 Uso del agua para recibo de café fruta

Parcialmente Seco ( )
Cantidad de agua utilizada en el tanque de recibo

Aplica circuito de recirculacion del agua utilizada para recibo de café

Totalmente Inundado (

m3

SI(

Seccion IX: Informacién sobre equipamiento para remocion de piedras, palos,etc.

Se utiliza despedrador
Tipo de Despedrador:
Canaleta con gavetas/Trampas

Dimensiones en metros: A x L

SI(

Seccion VII: Informacién sobre estructuras para Recibo de Café Fruta

Es adecuada la cantidad y capacidad de estructuras para recibo de café fruta Sl (

Se efectla limpieza de tanques de recibo a cada turno SI(

Aplican registros de limpieza de tanques de recibo SI(

Describa el registro:

VII.1. Geometria y Volumen de las estructuras para recibo de café

Pila o Tanque N°1
Tanque rectangular:

Ancho:

Tanque Piramide rectangular:

Tipo de café asignado:

Dimensiones en metros: AX L x h

m Largo:

Dimensiones en metros: (A x L x h)/3

Dimensiones de la Seccién cuadrangular de la piramide

Ancho:

m Largo:

Dimensiones de la Seccién piramidal de la piramide

Ancho:

m Largo:

Capacidad Estimada (por el operador):

Pila o Tanque N°2
Tanque rectangular :

Ancho:

Tanque Piramide rectangular :

Tipo de café asignado:

Dimensiones en metros: Ax L x h

m Largo: m h:

Dimensiones en metros: (A x L x h)/3

e |




Aplica ajuste diferenciado de los pulperos?

El personal ha recibido capacitacion para operacion

y ajuste del los pulperos

Aplica supervision periédica de la operacion de los pulperos

Describa los criterios que se aplican para la calibraciéon de pulperos

XI1.2. Registros de informacion aplicados para monitoreo de despulpado

X1.2.1. Informacién sobre procedimientos operativos para despulpado del café fruta

Aplica Monitoreo de dafio mecanico en despulpe SI(
Aplica registro de informacién sobre dafio mecanico en despulpado SI(
Aplica Monitoreo de presencia de café en la pulpa SI(
Aplica registro de informacién sobre presencia de café en la pulpa SI(
Se efectla limpieza de pulperos de fruta a cada turno SI(
Aplican registros de limpieza de pulperos SI(
Aplica supervision para despulpe de lotes el dia de su corte SI(

Aplica registro para identificar a los lotes segun fecha de su corte SI(

X1.3 Capacidad operativa del sistema de despulpado

Cantidad de café procesada en dia(s) pico de cosecha:

Duracion de la jornada de despulpado en dia pico:

X1.4 Tipo y cantidad de equipo utilizado para despulpado de café fruta

X1.4.1 PRIMERA linea de despulpado de café maduro Modelo Cantidad Capacidad

Despulpador horizontal pechero de hule

Despulpador horizontal pechero de hierro

Pulpero de Discos

Despulpador vertical

Otro tipo, Descripcion

Agregar columna para potencia de motor

X1.4.2 SEGUNDA linea de despulpado o Primer Repaso

Despulpador horizontal pechero de hule (24")

Ancho:

Otro tipo, Descripcion

Seccién X: Informacion sobre equipamiento para clasificacion de café fruta

Se efectlia clasificacion manual (por los cosechadores) del café fruta
Se efectlia clasificacion por medio mecéanico del café fruta
Se efectlia clasificacion por medio hidraulico del café fruta
Se efectlia limpieza de clasificadores de fruta a cada turno

Aplican registros de limpieza de clasificadores

X.1 Tipo de equipamiento utilizado para separacion de café defectuoso

RM-17 Sifon para recibo de café de piramide invertida

RM-17 Sifon de piramide invertida para separacion por flotacion
RM-17 Sifon tipo canaleta para separacién por flotacion

RM-17 Criba para separacion de frutos vanos

RM-17 Sifon mecanico "Lavadora/separadora”

RM-17 Maquina separadora de verdes por despulpado

RM-17 Otro Tipo, Descripcion:

capacidad
capacidad
capacidad
capacidad
capacidad

capacidad

Otro Tipo, Descripcion:

Otro Tipo, Descripcion:

Seccién X1: Proceso de DESPULPADO de café fruta

X1.1 Mantenimiento y calibracién de maquinas despulpadoras

Aplica departamento de mantenimiento de maquinaria

Aplica mantenimiento preventivo de maquinaria

Aplica mantenimiento preventivo de maquinas despulpadoras

Se cuenta con personal capacitado y/o subcontratado para efectuar
el mantenimiento preventivo de pulperos

El personal ha recibido capacitacion para operacion

mantenimiento y ajuste de los pulperos

Aplica registro de informacion sobre mantenimiento de pulperos

Se mantiene stock de repuestos para pulperos

Se cuenta con cilindros/discos listos para repuesto en los pulperos

Aplica ajuste de pulperos

*Se refiere a ajustes de acuerdo a la variedad y/o al avance de la maduracion de la cosecha (inicio, centro y final
de cosecha).
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Si la respuesta es negativa pase a la seccién XII.2

Aplica mantenimiento preventivo y correctivo de desmucilaginadores

Se cuenta con personal capacitado y/o subcontratado para el mantenimiento
preventivo y correctivo de equipos desmucilaginadores

Aplica ajuste de desmucilaginadores

El personal ha recibido capacitacion para operacion, ajuste

y mantenimiento de equipos desmucilaginadores

Se aplica carga correcta de alimentacion a desmucilaginadores

Se ponen en préactica especificaciones del fabricante para graduar

la carga de alimentacién a equipos desmucilaginadores

Se utiliza tiempo de residencia adecuado en desmucilaginadores

Se ponen en préactica especificaciones del fabricante para graduar

el tiempo de residencia del café en equipos desmucilaginadores

Se utiliza la cantidad adecuada de agua para la maquina desmucilaginadora
Se considera satisfactoria la remocion mecanica del mucilago

Se aplica control de calidad de dafio mecanico por desmucilaginado

Se aplica Monitoreo de dafio mecanico en desmucilaginado

Se utilizan Registros de informacién del dafio mecanico

la operacion de en desmucilaginado mecénico

Se realiza limpieza completa de desmucilaginadores por turno operativo

Se utiliza bitacora o registro documentado de limpieza por turnos

Se utilizan tanques para depésito de café desmucilaginado

Se realiza depdsito temporal del café desmucilaginado mecanicamente
antes de proceder al secamiento

Se realiza el Secado inmediato del café recién desmucilaginado

Se realiza lavado del café posterior a la operacién de desmucilaginado
mecanico

Se realiza dep6sito temporal "en seco" del café desmucilaginado

Se realiza dep6sito temporal "sumergido en agua" del café
desmucilaginado mecanicamente

Aplican registros de periodos de depo6sito temporal de café
desmucilaginado y lavado mecanicamente

Breve descripcién de procedimientos aplicados posterior a desmucilaginado

Despulpador horizontal pechero de hierro (24")

Pulpero de Discos

Despulpador vertical Penagos

Otro tipo, Descripcién

X1.4.3. TERCERA linea de despulpado o Segundo Repaso

Despulpador horizontal pechero de hule (24")

Despulpador horizontal pechero de hierro (24")

Pulpero de Discos

Seccion XIl. Aplicacién de mecanismos para reduccion de agua utilizada en el proceso

Presencia de corrientes de agua en el recinto de despulpado SI( ) NO( )
Se utiliza circuito de recirculacion de agua para sistema de despulpado SI( ) NO ( )
Medio utilizado para transporte del café a los pulperos Mecénico ( ) Gravedad ( ) Hidraulico ( )
Medio utilizado para transporte de la pulpa Manual ( ) Mecanico ( ) Gravedad ( ) Hidraulico ( )

Se utiliza agua -exclusivamente- para limpieza de pulperos SI( ) NO ( )

XII.1. Equipo para clasificacion de café pergamino (complementario a la linea de despulpe)

Criba rotatoria de varillas

Criba rotatoria de lamina con perforacion oblonga
Canal "Colombiano" con tanques auxiliares
Canal tipo "cuellos de ganso"

Zaranda Oscilatoria

Otro Tipo, Descripcion:

XII.2. Tipos de calidad de pergamino producidos por clasificacién en despulpado:

Primer pegamino: Porcentaje estimado

Segundo pegamino: Porcentaje estimado

Tercer pegamino: Porcentaje estimado

XI1.3. Técnica aplicada: Remocién Mecanica del mucilago

XI11.3.1 Informacién sobre procedimientos operativos para desmucilaginado mecéanico

Aplica Remocién mecénica del mucilago SI(




Informacién sobre equipamiento y estructuras para Remocién de mucilago realizado XII.3.2. Magquinaria para Desmucilaginado Mecéanico: Tipo de equipamiento

por fermentacién natural y lavado posterior
Marca Modelo Cantidad Capacidad Potencia

Magquina vertical Tipo "ELMU"

Existen salidas separadas para aguas mieles y café pergamino SI( NO (
Magquina vertical "DELVA"

Magquina vertical "DELVA"
Ma&gquina vertical "DELVA"

Estado de las rejillas para drenaje de aguas mieles Buena ( ) Regular( ) Mala (

Estado del piso de los tanques de fermentacion Buena ( ) Regular( ) Mala (

Pendiente y drenaje de los tanques de fermentacion Adecuada ( ) Inadecuada( ) Mag, Horizontal Agua-Pulpa

La profundidad de los tanques excede Un metro (1,0 metros) SI( ) NO ( Mag. Horizontal Agua-Pulpa

La profundidad de la masa de café excede 90 centimetros SI ( ) NO( Otro Tipo, Descripcion:

Aplica estructura de albergue de los tanques de fermentacién SI( ) NO ( Otro Tipo, Descripcion:

XIII1.3 Tanques o pilas para fermentacion natural: Geometria y Volumen de las estructuras XI1.3.3 Tanques para depdsito temporal de café que ha sido desmucilaginado mecanicamente

NUmeracién o identificacion:

Conjunto de pilas o tanques Numeracion o identificacion:

Tanque rectangular: Dimensiones en metros: Ax L x h

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h

Ancho: m Largo: m h:

Ancho: Largo: m h:
Tanque Piramide rectangular: Dimensiones en metros: (A x L x h)/3

Dimensiones de la Seccién cuadrangular de la piramide
Conjunto de pilas o tanques NUmeracion o identificacion:

Ancho: m Largo: m h:

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h

Dimensiones de la Seccién piramidal de la piramide
Ancho:____ Largo: m h: Ancho: m Largo:

Capacidad Estimada (por el operador):

Conjunto de pilas o tanques NUmeracion o identificacion:

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h Seccién XlIl: Remocién del mucilago mediante Fermentacion natural y lavado posterior

Ancho: Largo: m h:

Informacién sobre procedimientos operativos para fermentacion natural

Conjunto de pilas o tanques Numeracion o identificacion:

) o . . Aplica Fermentacién natural seguida por lavado
Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h p 9 P

Ancho: Largo: m h Aplica registro para identificaciéon de lotes café en proceso

Aplica codificacion para identificacion de lotes café en proceso

Aplica limpieza diaria de tanques de fermentacion
Conjunto de pilas o tanques NUmeracién o identificacion:

Aplica registro de limpieza de tanques de fermentacion
Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h

Aplica depdsito inmediato del café despulpado en tanques fermentacion
Ancho: Largo: m h:

Aplica distribucion nivelada del café en los tanques de fermentacion
Aplica masa limpia de café sin restos de pulpa ni cerezas

Conjunto de pilas o tanques Numeracion o identificacion: Aplica Monitoreo del café en proceso en los tanques de fermentacién

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h Aplica registro de informacion sobre monitoreo de fermentacion

Ancho: Largo: m h: Aplica registro de informacion horaria de duracién de fermentaciéon

Aplica capacitacion del personal en monitoreo y registro

Breve descripcién de método para determinar “punto de lavado”




XI1.7. Equipamiento para escurrido mecéanico y/o secamiento superficial

Cantidad

Lavadora de camara con eje de paletas y aspiracion

Mayrath inclinado con camara de aspiracion

Céamara cilindrica para centrifugado

Seccion XIV: Disposicion de subproductos del proceso de beneficiado de café

Se utiliza equipo para transporte no hidraulico de la pulpa SI(
Se dispone de plan para tratamiento y disposicién adecuada de la pulpa SI(
Se dispone de estructura para manejo y depdsito temporal de la pulpa
recolectada dentro de las instalaciones del beneficio SI(
La estructura para depésito temporal de pulpa cuenta con drenajes adecuados
para la recoleccion de liquidos lixiviados producidos por la pulpa SI(
Se efectlia la evacuacion diaria de la pulpa fuera de las instalaciones del
beneficio himedo SI(
Se dispone de un &rea o instalaciones con capacidad suficiente para realizar

los procesos de tratamiento y/o composteo de la pulpa SI(
O en su defecto, se tiene subcontratada la actividad de tratamiento de la

pulpa producida por el beneficio himedo SI(
Se efectlia la disposicion de la pulpa durante el mismo ciclo productivo

de la cosecha y beneficiado de la cual es su subproducto SI(
Aplica plan para disposicién adecuada del mucilago SI(

Procedimiento para disposicion del mucilago removido mecénicamente, describa:

Seccién XV: Informacién sobre Uso del Agua

Aplica circuito cerrado de recirculacién para la operacion de Clasificacion SI(

Se utilizan equipos y/o estructuras para remocion de sélidos en el
circuito de recirculacién de aguas SI(
Aplica separacion del agua entre despulpado y lavado SI(

Descripcion de circuito de Recirculacion:

Conjunto de pilas o tanques NUmeracién o identificacion:

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h

Ancho: Largo: m h:

Conjunto de pilas o tanques NUmeracién o identificacion:

Tipo de café asignado: Dimensiones en metros: Ax L x h

Ancho: Largo: m h:

XIl1.4. Operacién de lavado del café fermentado

XI1.5 Informacién sobre procedimientos operativos para lavado del café fermentado

Aplica Lavado inmediato del café ya fermentado SI(
Aplica uso de agua limpia para enjuague final del café SI(
Aplica dep6sito temporal del café lavado antes del secado SI(
Aplica Secado superficial inmediato del café recién lavado SI(
Aplica Secado inmediato del café recién lavado SI(

Aplica control de contaminacion posible del café lavado SI(

XI1.5.1. Clasificacion de café lavado

Aplica clasificacion del café desmucilaginado (por fermentacion

y/o por remocién mecanica)

XI11.6 Equipamiento para clasificacion posterior al lavado del café fermentado

Cantidad

Canal tradicional con paleteo manual

Capacidad

Canal tradicional con maquina de paletas

Canal corto guatemalteco (Anacafe)

Canal colombiano de sifén doble

Canal de receptores tipo "cuello de ganso”

Otro Tipo, Descripcion:




Indique el espesor de la capa de café en centimetros cuando ya ha avanzado su secamiento Aplica plan para tratamiento y disposicién adecuada de las Aguas residuales

Espesor = centimetros producidas por el beneficiado de café SI(

" . ) ) ) Se cumple con la legislacién para uso y vertido de aguas residuales Sl
Especifique la frecuencia con que se realiza el volteo en el secamiento solar en patios p 9 p y g (

’ . . Se aplica programa para autoevaluacion para medir los paradmetros aplicables
Indicando cuantas veces por dia se realiza:

para uso y vertido de aguas residuales SI(

Especifique los materiales utilizados para fabricar los rastrillo de volteo: ’ . ) . -
Aplica estructura y equipamiento para tratamiento primario*

Indique si se produce trillado del café durante su secamiento en patios: entendido como uso de filtros o tanques para sedimentacién SI(

Indique los procedimientos realizados al finalizar la jornada diaria de secamiento del café Aplica estructura y equipamiento para tratamiento secundario* SI(

en los patios: Cantidad de Agua Disponible: Caudal (m3/h):

Se recoge y cubre el café al finalizar el dia SI( Cantidad de Agua Utilizada diariamente (m3/dia):

Descripcion de la Fuente de Abastecimiento:

Se mantiene la integridad de los lotes de café cuando se recogen en la tarde para su

proteccion durante la noche SI( ) NO ( ), explique:

Observaciones:

Explique los procedimientos realizados al finalizar el lavado:

Se realiza la disposicion correcta y conforme con la legislacion aplicada para

) | ) ) . . . todos los subproductos del proceso de beneficiado SI(
Se coloca y extiende el café en los patios de modo inmediato después de terminar su
Aplica andlisis de laboratorio para las aguas residuales SI(

lavado: Sl ( ) NO ( ) Explique:

Seccion XVI: Operacién de SECAMIENTO de café pergamino

Se utilizan registros para anotar fecha y hora en que se ejecutan las operaciones de lavado

y la posterior colocacion del café para iniciar el oreado: Se efectlia el secamiento completo del café hasta alcanzar el contenido de humedad en el

Dispone el beneficio de capacidad suficiente para la etapa de oreado SI( rango de 11 a 12% antes de efectuar el almacenaje SI( )

explique: Por alglin motivo se practica el almacenaje de café antes de que se haya completado su

secamiento hasta el contenido de humedad correcto (de 11 a 12%) SI( )
Se efectla siempre el secamiento completo del café hasta el 11 a 12%
XVI.1.1 Equipamiento para secado superficial: "Oreado” modelo Cantidad capacidad: de contenido de humedad antes de su envio a almacenaje SI(
Oreadora de cascada (secadora de lecho fluidizado) Por algtin motivo se practica la mezcla de lotes de café antes de

que se haya completado su secamiento hasta el 11-12% de humedad SI(

Secadora de columna de bandejas vertical

Secadora de columna vertical pared de cedazo XVI.1. Secamiento solar en patios de superficie de mamposteria (concreto, ladrillo, etc.)

Secadora solar tipo Domo Largo: Ancho:

Indique el espesor de la capa de café en centimetros cuando recién se deposita en los patios

Patio de secado solar piso de mamposteria: Area (A x L) Largo: Ancho: L . .
para iniciar su secamiento, Espesor = centimetros

Camas de lecho de cedazo Cantidad: Largo: Ancho:

Otro Tipo, Descripcion: Cantidad capacidad:

* Se refiere a la separacion fisica de sélidos.

* Se refiere a lagunas, biodigestores y otros sistemas que contemplen la digestién y reduccion de la carga
contaminante.
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Se aplica identificacion de los lotes de café en su secamiento SI( ) NO ( Dispone el beneficio de capacidad suficiente para la etapa de presecado
Se utilizan registros para anotar fecha y hora en que se ejecutan las etapas de secamiento , explique:
SI( ) NO ( ) Explique:

Se utilizan balanzas para pesaje de cada lote de café cuando completa su secamiento y antes XVI.2 Equipamiento para secado a velocidad constante: "Presecado” Cantidad ~ capacidad:

de su envio hacia el almacenaje SI( ) NO (

Se utilizan procedimientos indirectos para calcular el peso del cada lote de café cuando es Secadora de columna de bandejas vertical
Secadora de columna de bandejas vertical

enviado hacia el almacenaje. Explique: SI( ) NO(
Secadora de columna de bandejas vertical

Secadora de columna vertical pared de cedazo

Se ejecutan rutinas de monitoreo del contenido de humedad para controlar el avance
Secadora de columna vertical pared de cedazo

del secamiento de cada lote de café SI(
Secadora de columna vertical pared de cedazo

Explique:

Patio de secado solar piso de mamposteria: Area (A x L) Largo: Ancho:

Se utilizan detectores de humedad electrénicos para efectuar la medicién del contenido de
Secadora solar tipo Domo Largo: Ancho:

humedad al final del secamiento SI( )
Camas de lecho de cedazo Cantidad: Largo: Ancho:

Explique:

Otro Tipo, Descripcion: Cantidad Capacidad:
Los detectores de humedad cuentan con certificacion 1SO-6673 SI(

Explique:
pa XVI.2.1 Equipamiento para secado a velocidad decreciente: "SECAMIENTO" Cantidad capacidad:

Se ejecutan rutinas de monitoreo de La temperatura de los granos de café durante su secamiento

Si( ) NO(

Secadora de columna de bandejas vertical

Secadora de columna de bandejas vertical

Se utilizan registros de la temperatura de los granos de café SI( ) NO ( Secadora de columna de bandejas vertical

Se ejecutan andlisis y pruebas de catacion del café antes de su envio al almacenaje Secadora de columna vertical pared de cedazo

SI( NO ( Secadora de columna vertical pared de cedazo

Se ejecutan andlisis fisicos del café antes de su envio al aimacenaje SI ( NO ( Secadora de columna vertical pared de cedazo

Explique:

Patio de secado solar piso de mamposteria: Area (A x L) Largo: _______ Ancho:
Se ejecutan rutinas de enfriamiento de los granos de café antes de su almacenamiento

SI( ) NO ( ) Explique:

Camas de lecho de cedazoCantidad: Largo: —_____ Ancho:

Otro Tipo, Descripcion: Cantidad _______ Capacidad:
Se ejecutan lecturas de La temperatura de los granos de café para su almacenamiento

. Modelo Cantidad capacidad:
SI( ) NO ( ) Explique:

Secadora Rotatoria tipo "Guardiola"

Se realiza mantenimiento de los sistemas de transmision de potencia SI(
Secadora Rotatoria tipo "Guardiola"

Se realiza mantenimiento de los motores para secamiento SI( o .
Secadora Rotatoria tipo "Guardiola"

Se realiza mantenimiento de las estructuras de las secadoras SI( . s
Secadora Rotatoria brasilefia

Se realiza mantenimiento de la superficie de los patios de secado solar SI( Otro Tino. D N,
ro Tipo, Descripcién:

Se realiza mantenimiento de la secadora tipo Domo. SI( Tipo de Combustible utilizado en las secadoras:

Dispone el beneficio de capacidad suficiente para el secamiento

Se mantiene registro de las actividades diarias de limpieza de equipos SI( explique:

Se utilizan hornos de fuego directo para secado de café entendidos como la utilizacién

)
)
)
)
)
Se realiza limpieza de los equipos y/o estructuras para secamiento Sl ( )
)
de
)

mezcla de los humos de combustién al aire utilizado para secamiento SI(




Se aplican medidas de seguridad laboral industrial conformes con la
legislacion vigente en el pais, en esta materia

Observaciones:

Recibe capacitacion el personal encargado de operar los sistemas de secamiento, se han
ejecutado actividades de capacitacion para el personal SI( ) NO (
Se practica almacenaje del café durante algunas semanas después de finalizado

su secamiento SI( ) NO ( ) Explique:

Se utilizan registros de los analisis de calidad del café hacia almacenaje SI( ) NO(
Se utilizan registros de la identidad y peso de los lotes de café que son enviados hacia su

almacenaje Sl ( ) NO ( )  Explique:

Se aplica una orden de almacenaje para cada lote de café SI(

Explique:

Se aplican registros del café de modo que un lote pueda trazarse desde la finca productora

hasta su ubicacion en el almacenaje SI( ) NO ( )  Explique:

Se realizan rutinas de inspeccion de las bodegas utilizadas para café SI( ) NO(
Se realiza un programa de seguimiento de la calidad del café realizado durante su periodo de
almacenamiento para evaluar su calidad de taza SI( ) NO (
Se realiza el despacho de café siguiendo el principio "Primero en entrar - Primero en salir"

SI( ) NO ( ) Explique:

Existen condiciones para almacenamiento hermético y/o con ambiente interno estable

SI( ) NO ( ) Explique:

Las paredes de las bodegas impiden la transmisién del calor y/o el frio SI(
La techumbre de las bodegas impide la transmision del calor y/o el frio SI(
Se utilizan las bodegas de café para almacenar agroguimicos u otros SI(
Si se almacena en sacos se impide su contacto con las paredes y/o techo. SI(
Se colocan los sacos permitiendo espacios para la circulacion SI(

Explique:

Si se almacena en sacos se impide su contacto con el piso SI(

Explique:

Se ejecutan medidas de seguridad industrial para proteccién de los trabajadores tanto en el

almacenamiento a granel como en el almacenaje en sacos SI( ) NO (

Explique:




