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Descripcion de la Organizacion

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 area total de 12 hectareas; el area de produccion es de cuatro
hectareas en las que hay establecido cerca de 20.000 arboles de
café de la variedad Castilla. Los propietarios de la finca portan

cédula cafetera y reciben periédicamente asistencia técnica de
parte del Comité de Cafeteros del Tolima. Ademas de las areas de
produccion, la finca cuenta con instalaciones para el 25 fscomcni poctnger

almacenamiento de insumos, agroquimicos y herramientas; el

beneficiadero de café y la marquesina, zonas comunes, bafios y

duchas y tiene alojamiento con cocina para las personas que llegan

durante la época de cosecha. Desde el punto de vista de personal, FORMATO EVALUACION INTERNA CAFE
en la actualidad hay dos trabajadores de planta, que son un Documento PDF
administrador y un operario, ambos tienen contrato a término fijo PADLET DRIVE

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 estan Anélisis del Contexto y Ia

asociados a la Cooperativa de Cafeteros de Rovira, que son los

encargados de la comercializacion del producto. OrganlzaC|on

Diagnostico de la organizacion
basada en una lista de chequeo
integrada
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Analisis PESTEL

Tabla 1. Analisis PESTEL. Finca Cafetera Buena Vista.

POLITICOS

Se presenta un fomento de los proyectos locales y regionales de cafés
de alta calidad.

Se ha fortalecido la politica gremial y sectorial.

Aumento en medios y redes internacionales de la informacién positiva
sobre los beneficios del café en la salud,

Incremento del consumo de café en los paises productores,

« Apoyo de las agencias gubernamentales para la busqueda de nicho en
mercados nuevos y emergentes.

Negociacién con paises a través de tratados que lleven a elevar la
comercializacién internacional del café.

o

ECONOMICOS

+ Colombia es primer productor de café suave y segundo a nivel mundial.

e De los 47 municipios del departamento del Tolima, 38 son cafeteros,
en donde cerca de 245 mil personas dependen directamente del café,
cifra que corresponde al 55% de la poblacién rural y al 18% del total
de habitantes del Tolima.

Analisis PESTEL
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Analisis de las 6 M's

Tabla 2. Andlisis de las 6 M’s - Finca Cafetera Buena Vista.
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Identificacién Stake Holders y Analisis

Tabla 4. Identificacion Stake Holders Finca Cafetera Buena Vista.

Partes Interesadas E iva O N o R isito Del

- i ri:
Suministro de insumos y Caracteristicas  de  las

: materias primas y
; i n ri ra | i )
Proveedores de insumos eﬂ;’ dfj?:(s:ié:cesad 505 Pélc :féi materiales/ cida
gs eciales equipos/  Aseguramiento
P . proveedores.

Establecer la politica y
objetivos acorde con las
necesidades de la | Politica y Objetivos SGIA/
cooperativa, teniendo en | Liderazgo y Compromiso.
cuenta el cumplimiento de
la normatividad.

Realizar matriz legal del
sistema de inocuidad
alimentaria

Cumplimiento del marco
legal aplicable.

Acompafiamiento  técnico/
Implementacion BPA Cumplimiento normatividad
legal.

Asegurar competencias,

Mano de obra capacitada. capacitacion, formacién y

contratacion acorde
requisitos legales.
Productor Servicios de

i i mantenimiento/ Recursos.

Manein eauinns. | -

Identificacién Stake Holders y Analisis
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Matriz Vester

El personal de la finca Buena Vista, esta compuesto por dos
empleados con contrato a término fijo, el administrador y una
persona de apoyo. Durante las épocas de cosecha se
contratan 6 a 7 personas (jornaleros) a quienes se les paga por
kilogramo recolectado.

El administrador de la finca, tiene 10 afios de experiencia en el
cultivo de café, su conocimiento es empirico. Esta encargado
de la operacién del cultivo, manejo de personal, manejo de
documentos y registros operativos y administrativos, asi como
de la parte contable.

Mano de obra

El operario de apoyo, y los cosechadores son personas que
poseen conocimientos y experiencia empiricos.

En la unidad productiva, se cuenta con una despulpadora
ecolégica (proceso en seco y reduce el uso de agua),

beneficiadora de café y una marquesina. También para la

Analisis delas 6 M"'s
Documento PDF
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Identificacion StakeHolders y
Analisis
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Matriz Vester

Tabla 3. Matriz Vester Finca Cafetera Buena Vista.

Pasivos Criticos

No se ha formulado un plan escrito para el
manejo adecuado los residuos solidos de la
finca Buena Vista.

Los empleados cuentan con los equipos de
proteccion personal (EPP) adecuado. Pero no
estan capacitados en el uso de EPP.

Falta de conocimiento de los empleados frente
a la seguridad e inocuidad alimentaria.

No existen procedimientos claros y escrito para
atender accidentes y emergencias.

Falta de acompaiiamiento profesional y no se
cuentan con guias técnicas para el manejo de
la cosecha y post cosecha.

Se afecta el medio ambiente a través de la
rontaminacién  cansada  nor el nsn  de

Matriz Vester
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Ciclo PHVA
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Grafico 1. Cicle phva Inocuidad Alimentos 1SO 22000/2018. Fuente CCS (2020)
PLANIFICAR

Como parte de los procesos de la finca buena vista se realizan actividades
especificas de planeacién y el control de las operaciones bajo un enfoque por
procesos, cumplimiento de las directrices constitucionales y legales de proteccién
del medio ambiente y de inocuidad de alimentos.

PHVA FINCA BUENA VISTA
Documento de Word
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Proceso Productivos de bienes o
servicios y Sistema HACCP
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Diagrama Proceso Productivo del Cultivo de Café.

Grafico 2. Diagrama Cultivo de Café. Fuente: Autoria propia.
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Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

Descripcion del Producto

Las cerezas son recolectadas en los lotes de la finca en sacos, de
alli se transporta hasta el area 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
optimas permaneceran 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 operacion se realiza en
una maquina que desprende la pulpa por friccion en seco, el café
pasa a una zanrada en seco, en donde es clasificado y se eliminan
granos defectuosos; de ahi pasa a un tanque de fermentacion
durante 12 a 18 horas aproximadamente con el proposito de
eliminar el mucilago, 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 dias, de
acuerdo a las condiciones meteorolédgicas. 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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Requisitos comunes integrables

Tabla 6. Requisitos comunes legislacion aplicable.

Aspectos técnicos y
administrativos que debe realizar
la empresa para cumplir la
norma.

La Resolucién 4174 de 2009
reglamenta la certificacion Buenas
Predio y Manejo del Resolucion 4174 de 2009 Instituto | Practicas Agricolas (BPA) en la

cultivo Colombiano Agropecuario ICA produccién primaria de frutas y
vegetales para consumo en fresco”
(ICA, 2009).

Tiene como objeto: establecer los
requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o
juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase,
Resolucién 2674 de 2013 almacenamiento, transporte,
(Ministerio de Salud y proteccion | distribucion y comercializacion de
Social de Colombia) alimentos y materias primas de

Actividad/ Etapa Normatividad

Requisitos Aplicables
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Esquema de Bioseguridad
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MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD DURANTE LA
COSECHA Y POSCOSECHA DEL CAFE

RECOMENDACIONES GENERALES

Seguir medidas de prevencién como el lavado de
manos, uso de mascarilla, monitoreo del estado de
salud de los colaboradores y el autocuidado.

Evitar que el personal este muy préximo a cada
uno durante |a realizacion de las labores.

Mantener un distanciamiento minimo de 2 metros
con otras personas.

Verificar que la entrada y salida del personal se
realice de forma escalonada y ordenada de
acuerdo al turno.

1. COSECHA DE CAFE

Realizar la seleccidn de la cereza dptima usando
tanques y envases limpios.

El agua deberd usarse una sola vez y se debe exigir
que el personal use mascarilla.

Separar el café defectuoso en un recipiente diferente
que esté limpio y desinfectado.

2. BENEFICIO DEL CAFE

Se recomienda que las personas encargadas de
realizar esta actividad vistan ropa de trabajo
adecuada.

El personal encargado debe lavarse las manos con
agua y jabén antes y después de realizar esta
actividad y no debe tener joyas u otros objetos.

El drea de beneficio de estar libre de contaminantes,
desechos o residuos vegetales que generan malos
olores y son fuente de bacterias.

Hay que evitar comer, beber o fumar durante esta
tarea.

Los equipos y materiales a usarse deberdn estar
limpios y desinfectados.

3.LAVADO

En un recipiente limpio y desinfectado se recolectara el
café despulpado y en otro la pulpa que ha sido
separada.

En caso de no requerir fermentacién se usard la
desmucilaginadora.

Una vez fermentado el café se procederd al lavado
usando tanques limpios y desinfectados. El agua
empleada deberd estar limpia y se tratard al maximo
evitar el uso excesivo de la misma.

4. SECADO DE CAFE

Mantener los protocolos de bioseguridad para el
personal.

El drea de la marquesina debe estar limpia.
Tener las manos limpias y no llevar joyas o reloj.

Evitar comer, beber o fumar durante la tarea de
secado.

Evitar la presencia de animales.

5. ALMACENAMIENTO

Asegurar la humedad del café entre el 10 al 12%
durante todo el almacenamiento. Medir la humedad de
manera periddica.

La bodega deberd ser de uso exclusivo de
almacenamiento de café y serd oscura y fresca.

El café serd almacenado dentro de fundas pldstica y/o
sacos, estos serdn colocados sobre pallets o cualquier
objeto que permita una separacién del suelo para evitar
¢l contacto con el mismo.

I ientas para la i ion de los si
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en las normas ISO

Programas de Prerrequisitos

Tabla 7. Programas de Prerrequisitos BPA proceso cosecha y postcosecha del Café.

Fuente: Autoria propia.

MATRIZ DE REQUISITOS BPA
Actividad/ Etapa Aspectos ds Requisitos BPA identificados ISO
22000/2018
Instalaciones Las areas de procesamiento del café, | Norma técnica 1SO 22000/2018
el beneficiadero y la bodega de | Requisito 8.2.4
almacenamiento estan construidas | Literal (a) la construccion y la
en ladrilo y cemento, techo en | distribucion de los edificios y las
estructura metalica y piso en cemento | instalaciones relacionadas.
esmaltado. En general se encuentran | Literal (b) la distribucion de los
en buen estado y con ventilacién e | locales, incluyendo el establecimiento
iluminacion  adecuada. Para el|de zonas de trabajo y las
acceso a la bodega de [ instalaciones para los empleados.
almacenamiento cuenta con puerta,
las demés &areas no cuentan con
barreras que eviten la entra de polvo,
plagas, roedores u otros posibles
contaminantes. No se evidencia
ninn An enfalizanidn
Programas PRR y POE
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Recomendaciones

La implementacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad

Gestion de Recursos y Operacion

Verificacion de Programas de
PRR y Formulacion de POE

Politica Integrada

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

alimentaria es una decision estratégica que permite mejorar el
desempeno global de la organizacion, asi 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 diagnostico global de
la organizacién 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 produccion de cafés sostenibles
de alta calidad e inocuos.

Con el proposito de garantizar y controlar la calidad de los
procesos y el producto, y la mejora continua es necesario
desarrollar un sistema de documentaciéon que permita
proporcionar un marco claro de las operaciones de la
organizacion, consistencia de los procesos y una mejor
comprension del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad
Alimentaria, y proporcionar evidencias para el seguimiento,
medicion, analisis y evaluacion necesarios segin corresponda para
logro de los objetivos y las metas de la finca.

Es importante desarrollar un plan de capacitacion y formacion de
las personas involucradas en el sistema productivo sobre cada
etapa del proceso, esto permitira 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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