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Descripción de la Organización

La Finca Buena Vista es una empresa familiar establecida en
diciembre de 2014 en la vereda San Javier de la Troja en el
municipio de Rovira, departamento del Tolima. La finca cuenta con
un área total de 12 hectáreas; el área de producción es de cuatro
hectáreas en las que hay establecido cerca de 20.000 árboles de
café de la variedad Castilla. Los propietarios de la finca portan
cédula cafetera y reciben periódicamente asistencia técnica de
parte del Comité de Cafeteros del Tolima. Además de las áreas de
producción, la finca cuenta con instalaciones para el
almacenamiento de insumos, agroquímicos y herramientas; el
beneficiadero de café y la marquesina, zonas comunes, baños y
duchas y tiene alojamiento con cocina para las personas que llegan
durante la época de cosecha. Desde el punto de vista de personal,
en la actualidad hay dos trabajadores de planta, que son un
administrador y un operario, ambos tienen contrato a término fijo
con las prestaciones legales. Adicionalmente, durante las épocas
de cosecha se contratan 6 a 7 personas denominados jornaleros, a
quienes se les paga por kilogramo recolectado. La finca vende el
café en grano seco. Los propietarios de la finca Buenavista están
asociados a la Cooperativa de Cafeteros de Rovira, que son los
encargados de la comercialización del producto.

Diagnóstico de la organización
basada en una lista de chequeo
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Proceso Productivos de bienes o
servicios y Sistema HACCP

Descripción del Producto

Las cerezas son recolectadas en los lotes de la finca en sacos, de
allí se transporta hasta el área de beneficio para continuar el
proceso. Los bultos son pesados y se lleva registro de los
kilogramos recolectados por trabajador, para el pago posterior. 


Se procede a vaciar las cerezas en recipientes con agua, para
eliminar las impurezas, cerezas con problemas de calidad, verdes o
las que quedan flotando. Las cerezas maduras y en condiciones
óptimas permanecerán en el fondo del recipiente. Posterior a esto,
la cereza es conducida por ductos a la despulpadora, para
desprender y separar la pulpa del grano, la operación se realiza en
una máquina que desprende la pulpa por fricción en seco, el café
pasa a una zanrada en seco, en donde es clasificado y se eliminan
granos defectuosos; de ahí pasa a un tanque de fermentación
durante 12 a 18 horas aproximadamente con el propósito de
eliminar el mucílago, luego se procede a lavar el grano, estos son
arrastrados por una corriente de agua dentro de un can, a final del
recorrido el agua debe lucir limpia. 


Los granos de café lavado se extienden en mayas ubicadas en la
marquesina, este proceso puede tardar entre 8 a 10 días, de
acuerdo a las condiciones meteorológicas. El café seco presenta
un color oro (café pergamino), este debe contener entre 11% y 13%
de humedad. Se empaca y es transportado a las instalaciones de la
cooperativa para continuar el proceso de trilla, tostion, molienda y
empaque.
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Esquema de Bioseguridad
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Gestión de Recursos y Operación

Verificación de Programas de
PRR y Formulación de POE

Política Integrada 


La Finca Buena Vista es una empresa dedicada a la producción y
comercialización de café en grano, siendo un sector fundamental
para el desarrollo rural de la región y consiente de ofrecer al
cliente un producto de calidad e inocuo para el consumidor, se ha
implementado una unidad productiva sostenible económica, social
y ambientalmente responsable, que ha optado por la mejora
continua en el desempeño de los procesos productivos acorde a
los requerimientos del cliente y reglamentarios, en la cual se
integra los Sistemas de Gestión de Calidad y Seguridad
Alimentaria, que lleven al cumplimiento de las metas propuestas y
posicionarse como líder en la producción de café de alta calidad
en la región. 
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Recomendaciones

La implementación del sistema de gestión de calidad e inocuidad
alimentaria es una decisión estratégica que permite mejorar el
desempeño global de la organización, así como asegurar la calidad
e inocuidad de los alimentos durante la cadena de abastecimiento
bajo el modelo de la norma ISO 9001/2015 y ISO 22000/2018. Por
tanto se recomienda inicialmente realizar un diagnóstico global de
la organización para determinar el alcance y los objetivos de la
unidad productiva que le permita brindar un producto que
satisfaga las necesidades del cliente y cumpla con los requisitos
legales y reglamentarios para la producción de cafés sostenibles
de alta calidad e inocuos. 


Con el propósito de garantizar y controlar la calidad de los
procesos y el producto, y la mejora continua es necesario
desarrollar un sistema de documentación que permita
proporcionar un marco claro de las operaciones de la
organización, consistencia de los procesos y una mejor
comprensión del Sistema de Gestión de Calidad e Inocuidad
Alimentaria, y proporcionar evidencias para el seguimiento,
medición, análisis y evaluación necesarios según corresponda para
logro de los objetivos y las metas de la finca.


Es importante desarrollar un plan de capacitación y formación de
las personas involucradas en el sistema productivo sobre cada
etapa del proceso, esto permitirá afianzar conocimientos, mejorar
la toma de decisiones y garantizar la eficiencia de los procesos
para producir un café de mayor calidad. 
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