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PROGRAMA COLABORATIVO REGIONAL PARA EL
DESARROLLO TECNOLOGICO Y MODERNIZACION
DE LA CAFICULTURA (PROMECAFE)

RED DE TECNICOS ESPECIALISTAS EN BENEFICIADO
HUMEDO DEL CAFE

BENEFICIADO DEL CAFE
PROTEGIDO EN UNA INDICACION GEOGRAFICA
O DENOMINACION DE ORIGEN.




"

®m Obtener un protocolo regional de buenas
practicas de beneficiado humedo del caté, para
su aplicacion en la proteccion de la calidad y
asegurar la trazabilidad e inocuidad del cafe

vinculado con su origen.

= Indicacion Geografica




" PRODUCTOS DE LA RED

® Instrumento para Diagnostico de
Plantas de Beneficiado de Cafe.

B Requerimientos Minimos para el

beneficiado de café y asegurar su
calidad.

B Guln Téenien




)l\ cInstrumento para Diagnostico

- Este documento sirve para la recopilacion de
informacion en las plantas de beneficiado de café. Tiene
aplicabilidad en los beneficios que tienen interés en el
proceso de café para proyectos de proteccion de la
calidad del café por su origen; util para el resto de
beneficiadores que desean prepara un café con calidad.

m La aplicabilidad de esta informacion es la verificacion
del cumplimiento de los requerimientos minimos.

m [ aidentificacion de oportunidades de mejoramiento

permitira la busqueda de soluciones integrales para
mejorar los sistemas utilizados para el proceso de cafe

de calidad diferenciada.
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~ Reguerimientos Minimos

m Este documento retne en forma resumida las
practicas operativas que han sido definidas como
requisitos indispensables para aseguramiento de

la calidad y produccion limpia, en el proceso de
beneficiado humedo del cafe.

®m Se enuncian como DEBE
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~ Guia técnica

m Este documento versa sobre las buenas
practicas operativas que deben ser ejecutadas
para el procesamiento del cafe€ a certificarse

m Orienta al productor y/o beneficiador en el
ordenamiento y cumplimiento de los

requerimientos minimos para aseguramiento
de la calidad.




1D-1 Se efectua I)l' [
SI ( ) NO'(® ) .
RM-1 El personal té “, 0 '
ejecucion de la cosecha’ para deﬂmr la frecuencia y numero en las
actividades.

r

diferenciada deben prep planificando cada una-las
actividades y né&s‘fdades pat:eﬂa correcta ejecucion dela cosecha.

Tamano de la finca: area y Volﬁﬁ%n de la'produccion promedio

GT-,1-6 Los productor:%:resados en producir café de calidad

Manejo Agronomico de la finea.

Variedad(s) de Café cultivada

Estadios florales registrados

Inspeccion de campo para valoracion del estado general de la cosecha
Cantidad de recolectores disponibles
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DESMUCILAGINADO

e ID- 3l~Seaphca{:entml{-:leﬁahdad{iedano mecanico
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™ SECADO .=

Se ejecutan rutinas de geLa
temperatura de loS granas de'cafe durante su
secamiento SI () NO ()

RM-61 /Se debe de establecerun procedimiento y su
equipo instrumental para efectuar el monitoreo y

registro de la temperatura del grano.

EllMonitoreo y registrode la temperatura delos
granos‘durante su secamiento es sumamente

iImportante El sabor y el aroma pueden perderse en parte
con un secado fncorrecto.




EQUIPOS PARA CONTRO%J{EMPER

.
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CAFE LAVADO
O EN LA MATA

SECADO A VELOCIDAD CONSTANTE SECADO A VELOCIDAD DECRECIENTE

CONTENIDO DE HUMEDAD CRITICO
32.5%




H ALMACENAMIENTO <&
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SIC ) NO(C )

RM-74 Las bodegas deben reunir caracteristicas

para permitir condiciones de hermeticidad y
aislamiento térmiceo del café durante su
almacenamiento.

GT-XI “El contenido de humedad de equilibrio" es la
humedad que alcanza y estabiliza un grano cuando se
mantiene expuesto a un ambiente en condiciones
controladas de temperatura y humedad relativa,
durante un lapso de tiempo prolongado.




... PROBLEMAS DE ALMACENAMIENTOENEL
H TROPICO
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ELEVADASTEMPERATURAS 36°C

" FUERTE ENFRIAMIENTO NOCTURNO

TEMPERATURAS BAJAS 10 - 15°C
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RANGO AMPLIO

CALENTAMIENTO DIURNO
ENFRIAMIENTO NOCTURNO

. ‘ »* CONDENSACION
l - ‘- s ENCOSTRAMIENTO
#* FORMACION DE PUNTOS CALIENTES
# MIGRACIONES DE HUMEDAD
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~ “Efecto Multiplicador

Cada pais elaborara su plan de propuesta, que debera contener, como
minimo lo siguiente:

B GRUPO META: Es una seleccion de las personas y empresas que

seran sujeto de la transferencia de los conocimientos en beneficiado
hiimedo de café.

m TEMATICA: scra definida para cada grupo meta, desarrollado cada
actividad con los archivos elaborados por la red y utilizando el
instrumental que asegura la transferencia del conocimiento.

B CRONOGRAMA: Es una seleccion de fechas para la ejecucion de las
actividades de transferencia del conocimiento.







