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1. IDENTIFICACION DE LA ORGANIZACION

La Planta de café Los frailes S.A.S. con NIT. 901.228.500-1. Y se localiza en la vereda
Murrapal Municipio de Fredonia Departamento de Antioquia

Esta empresa se constituy6é como sociedad por acciones simplificada, por un grupo
familiar y se dedica a la produccién de café, donde se especializan en: Honey, naturales,
café pergamino seco y como valor agregado realizan Tostion, trillado, Almacenamiento,
molienda y empaque del mismo y su café es comercializado bajo el nombre de café los
frailes. Asi mismo, realizan el proceso de transformacion a otras fincas.

Fue constituida legalmente en marzo 20 del afio 2018 por 4 socios de un nacleo familiar.
La creacion de café Los Frailes como empresa se dio por la implementacion de un grupo
de cafeterias propiedad de la familia ubicadas principalmente en universidades de la
ciudad de Medellin, en las cuales el consumo de café tostado crecié rapidamente y la
demanda de café diferenciado y de origen por parte de los usuarios finales fue mucho
mas frecuente. Esto repercute en la reflexion por parte de los propietarios en como
potenciar el café de sus fincas e impactar en la cadena de valor del café, proceso que
inici6 en la vereda Murrapal y gracias a su esfuerzo hoy en dia se encuentra en mas de
120 almacenes de cadena.

El diagnéstico e implementacion de las herramientas basadas en la ISO 22000 e ISO
9001 bajo los lineamientos de BPM /HACCP se llevd a cabo en el proceso de
transformacion del café para garantizar que tanto las instalaciones, los operarios, la
maquinaria y demas instalaciones cuenten con los requerimientos para asegurar la

inocuidad del producto final.

2. ALCANCE DEL SIG

El proceso empieza desde la finca, si es el café de la empresa o si es el de otras fincas
empieza con recibir el café pergamino, se trilla, se tuesta, se muele y luego se empacay
se cobra la maquila por el trabajo realizado. Para el acopio de este café se empieza con
su peso, luego se le realiza un analisis fisico y analisis sensorial, con el propdsito de
realizar las observaciones pertinentes sobre la calidad y sus diferentes defectos que se
pudieran ocasionar en los diferentes procesos y asi, afectar la tasa, buscando que el
cliente pueda comprar un café apto para consumo y libre de impurezas (ver tabla 1).

Tabla 1. Caracterizacion de los procesos.
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PRODUCTOS Y SERVICIOS PROCESOS SITIOS DE

PRODUCCION

Café tradicional Descafeinado, toston | Planta de café Materias primas.

Café instantineo y molienda v Andlisis sensorial del

Café gourmet café.

¥ (Clasificacion de café
especial.

v Temperaturas,

v Métodos de
mugstreo,

v Control de Calidad.

-

3. DIAGNOSTICO BASADO EN LISTA DE
CHEQUEO INTEGRADA

Esta basada principalmente en los requerimientos de la normatividad con el fin de
averiguar hasta qué punto la empresa cumple con los requisitos de la norma ISO 9001y
22000. En este caso se pudo evidenciar que si cumple con los requisitos (Imagen 1y
Tabla 2.)

Tabla 2. Cumplimento de norma ISO 22000

ISO 22000:2018 / ISO 9001:2015

ITEM DE LA NORMA

4.1

6.1

4.2

5.2

4.2

5.3

6.2

Contexto de la
Organizacion.
Comprension de la
Organizacion ¥
de su contexto.
Acciones para
abordar riesgos y
oportunidades
Comprension de las
necesidades y
expectativas de las
partes interesadas.
Politica

Comprensién de las
necesidadesy
expectativas de las
partes interesadas.

Comunicacion de la
politica de
inocuidad y de los
alimentos.

Roles,
responsabilidades y
autoridades de la
organizacion.

Objetivos del
sisterma de
administracion de
inocuidad de los
alimentos y
planeacién para
lograrlos.

REQUISITO

éSe tiene en cuenta todas
las cuestiones externas e
internas que son
pertinentes y que
permiten alcanzar los
objetivos de SAIA?

éLa politica para el sistema
de gestidn de inocuidad
alimentaria cumple con los
requerimientos definidos
en la norma 1SO 220007
éSe tienen identificadas
las partes interesadas y los
requerimientos asociados
a estos? ¢Y estan vigentes
segun las normas?

éla politica de inocuidad
de alimentos ha sido
comunicada, y se
encuentra disponible y
actualizada.

éla alta direccion se ha
asegurado de que las
responsabilidades y
autoridades para los roles
pertinentes se asignen, se
comuniquen y se
entiendan en toda la
organizacion?

éla organizacion tiene
establecidos objetivos
para el SAIA para las
funciones y niveles

CONFORMIDA
D

Sl NO

OBSERVACIONES

EN CASO
NEGATIVO,
DETALLE
REFERENCIA DE LA
NC JUSTIFIQUE LAS
CLAUSULAS QUE
"NO APLICAN"
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4. ANALISIS Y CONTEXTO DE LA
ORGANIZACION

ANALISIS DE PESTEL

4.1 POLITICO: Dentro de la producci6on agraria nacional el café es un producto
importante en los aspectos, rural, social, econoémico, politico y cultural del pais. El
cultivo ha jugado un papel clave en los desarrollos productivos del campo y en el auge
de la industria; durante los Gltimos afos las regiones cafeteras marcaron el devenir
politico del pais dando presidentes y ministros de Estado (DANE 2014)

El café, también gener6 uno de los desarrollos institucionales de mayor impacto en las
regiones cafeteras alrededor de la Federacion Nacional de Cafeteros y el conjunto de
organizaciones de prestacion de servicios a la industria que se dejaron sentir en todos
los rincones y veredas cafeteras. (Machado, 2001, pags. 77-78).

4.2. ECONOMICO: Colombia se caracteriza por ser un pais productor de café, desde el
afo 2021 los precios del café aumentaron de manera que su precio fue el mejor pagado
en la historia, tanto para los agricultores como para la empresa los Frailes S.A.S, esto fue
bueno ya que hubo mejores ingresos, ya para mediados del 2021 hasta el afio actual la
situacion es preocupante porque los insumos agricolas sobre todo los fertilizantes
subieron demasiado de precio

4.3. SOCIO CULTURAL: Gran parte de las familias que habitan el municipio de Fredonia
se dedican a la agricultura una de esas labores es la caficultura, a su vez estas familias le
venden su produccion a la empresa los Frailes S.A.S. y esta genera empleo a las personas
de la region es por eso que es importante seguir impulsando y apoyando estas empresas
que valoran el trabajo y esfuerzo de los agricultores

4.4. TECNOLOGICO: la empresa lo hace de manera industrial donde se implementa
magquinaria que ayuda a que se tueste de una manera mas eficiente mejor consistencia
de acuerdo al tipo de café que se quiera sacar, este tipo de maquinas ya estan
computarizadas generan y guardan las curvas de Tostion

4.5. ECOLOGICO: Actualmente la empresa los Frailes S.A.S. cuenta con los
requerimientos legales en aspectos ambientales y mejoras que se puedan presentar y a
recibido de parte de CORANTIOQUIA, certificados que le garantizan el compromiso con
el ambiente, lo que se puede evidenciar en los anexos.

4.6. LEGAL: En cuanto a licencias, legislacion laboral, sanitaria y cumplimientos de
protocolos de Bioseguridad, la empresa los Frailes cumple con los requerimientos
agentes en el pais

5. ANALISIS DE LAS 6'M S

(vizan 2013) Este tipo de Herramienta nos permite identificar aquellos problemas
generados en Mano de obra, Materia Prima, Maquinaria, Medio ambiente etc. ayudando
a mejorar la calidad del producto y que la empresa esté mejor organizada tal como se
muestra a continuacion (Tabla 3)

Tabla 3. Descripcion de los procesos



Tabla 1.
Descripcion de
los procesos

MANO DE OBRA

MAQUINARIA

METODOS DE
TRABAJO

MEDICION

MATERIA PRIMA

MEDIO AMBIENTE

Café Los Frailes S.A.S esta compuesto por 5 integrantes los cuales se
describen de la siguiente manera.

Gerente: Es la persona encargada de que las labores de la empresa se
cumplan como esta estipulado en la empresa.

Jefe de Planta: Coordinar las labores inherentes con la produccion de
café tostado en la planta.

Jefe de mercadeo y vendedor: Elaborar las estrategias de ventas,
establecer precios de maquila y servicios de la planta, asi como precios
del producto final de las marcas propias de la empresa.

Contador: Administrar y coordinar los gastos, ingresos, asi como manejo
de impuestos que se generen por las actividades de la empresa Café Los
Frailes.

Auxiliar de planta: Persona encargada de apoyar al jefe de planta, y es la
persona responsable de las labores de higiene, orden y aseo en las
instalaciones de la empresa Café Los Frailes Ltda.

Café Los Frailes S.A.S. cuenta con maquinaria y equipos requeridos y
suficientes para el proceso de café desde la trilla hasta el empacado de
café tostado asi: Trilladora, clasificadora y despedregadora, tostadora,
canacas desgasificadoras, molinos para café tostado, empacadoras para
distintas presentaciones del café tostado.

Maquinas de sellado de bolsas, empacadora de bolsas en cajas.

La planta de café Los Frailes S.A.S., cuenta con manuales de
procedimientos para la operacion de la tostadora de café, con énfasisen
temperaturas maximas y minimas para la Tostion del café, volimenes
maximos y minimos de la tostadora de café, métodos de muestreo para
garantizar curvas de Tostion de café y control de calidad.

La Planta de café Los Frailes S.A.S. cuenta con las mediciones requeridas
para cada uno de los procesos, estas son: Balanzas, Termometros,
colorimetros, ademas cada afio se realiza un mantenimiento y
calibracién de todos los equipos.

Para café Los Frailes 5.A.S., la materia prima principal proviene siempre
de las fincas de su propiedad, Para los cafés a los que se les realiza la
magquila los cafés provienen de las fincas y marcas que contratan con la
planta de café Los Frailes S.AS.

La planta de café Los Frailes para garantizar buenas practicas con el
medio ambiente, tiene implementados maje de subproductos segun la
normatividad de la corporacion regional del medio ambiente
Corantioquia. Se tienen plantas de tratamiento de aguas residuales y
esta certificada con la Federacion Nacional de Cafeteros con el sello
Rainforest Alliance.

Café los Frailes S.A.S. Esta conformado por el gerente, jefe de produccién, jefe de
mercadeo y ventas, una contadora, y los vendedores del punto, ademas la empresa
cuenta con la politica estipulada por la normatividad ISO 22.000 e ISO 9001 la cual
manifiesta todo lo que se debe hacer en las cuestiones de inocuidad alimentaria, los
Frailes S.A.S realizan el proceso de seleccion, Tostion, captacién y molienda. Los
trabajadores de esta empresa deben cumplir con el desarrollo y manejo de protocolos
de seguridad estipulados desde la gerencia tomando en cuenta la norma ya nombrada
de tal manera que se cumpla con lo manifestado dentro de la planta de produccion. El
objetivo principal es producir una taza limpia y con buena trazabilidad que les permita a
los clientes diferenciarla de otras marcas de cafée.

6.2 CUESTIONES EXTERNAS

La empresa de café Los Frailes S.A.S. cuenta con un gran numero de clientes, los cuales
se deben sentir totalmente satisfechos, tanto con el producto por ser un diferenciador
de otras marcas, asi como por su buen nombre, prestigio y atencion, la cual es rapida y
eficaz.

La empresa cuenta con proveedores los cuales generan la materia prima, que es bolsas
de empaque para el café tostado y molido, bolsas GoPro para conservar el café
pergamino seco y el mismo café en almendra o pergamino seco, que es producido en la
empresa con todos los estandares de calidad, los cuales se revisan desde la siembra
hasta el café pergamino seco.

En el beneficio del café, se toman en cuenta: tiempos de fermentacioén, para evitar la
sobre-fermentacion del café y se afecte su taza y al momento del secado se revisan los
porcentajes que se requieren de humedad para que el café cumpla con los estandares de
calidad, que segan federacafe es el producto del grano el cual se obtiene después de

quitarle la cascara y el mucilago, lavarlo y secarlo hasta una humedad del 12%.
(Lhttps: /federaciondecafeteros.org /wp/glosario/cafe-pergamino-seco/, s.f.)

6. ANALISIS DE CUESTIONES DE LA
ORGANIZACION

6.1 CUESTIONES INTERNAS HERRAMIENTAS UTILIZADAS
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MATRIZ VESTER

Determina los puntos criticos para priorizar los problemas que se encuentren en la
empresa con un andlisis previo determinando diferentes peligros y garantizando que el
producto llegue de manera inocua (Corredor, E., 2022. 1.2 Matriz de Vester)

Tabla 4 Matriz de Vester.

Café Los Frailes 5.A.5

Mezcla de Café de diferentes grados de humedad
Mezcla café de diferentes temperaturas

Procesar cafés sin la humedad del 12% requerida

Mala evaluacion sensorial al catar el café

Deficiencia en conocimientos de calidad de café

Mala calidad del café a procesar

Contaminacion por hongos que puedan afectar el grano
Mal almacenamiento del café

Malas practicas de seleccion del grano

Poco conocimiento sobre defectos del cafe

Tabla 5 Matriz de Vester

i0

Café Los Frailes 5.A.S

1 0 2 2 0 o0 1 0 1
2 1 0 0 1 0 2 3 2
3 0 0 0 0 0 2 3 0
4 o 0 0 0 0 3 0 0
5 3 3 0 0 0 3 3 2
6 3 0 3 3 3 0 2 1
7 3 3 3 0 3 3 0 0
i} 2 01 0 1 2 0 0
9 1 0 2 2 3 0 0 0
10 2 11 11 1 2 3
Total, 15 9 1 7 1 1 1 9
pasivos 2 1 7 3

Tabla 6 Matriz de Vester

Total,
activos

11

20

19

17

12
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Imagen 1 Resultados matriz de Vester
IDENTIFICACION DE LOS STAKEHOLDERS Y SU ANALISIS

Es una técnica muy importante para identificar las necesidades de la empresa también
los grupos que se ven afectados por las acciones o decisiones de la empresa

Tabla 7. Integracion de clientes con la empresa
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PARTES EXPECTATIVAS Y/O REQUISITOS EN EL SISTEMA DE
INTERESADAS NECESIDADES GESTION INTEGRADO
CLIENTES Atencién oportuna a los Calibracién de maguinaria y equipos,

clientes dando un producto por lo menos una vez al afio
inocuo para el consumo
humano.

GREMIO AGRICOLA Obtener productos que Capacitacidn sobre el control integrado
cumplan con los de plagas y enfermedades, y BPA en el
requerimientos de BPA por beneficio de café
parte de los agricultores.

PRODUCTORES Contar con
AGRICOLAS

personal Capacitaciones para los productores
altamente calificado que garanticen el manejo integrado de
mediante  capacitaciones, plagasy enfermedades para los cultivos
conelfin de obtener buenos de café

productos, que garanticen

productos libres de plagasy

enfermedades.

7. APLICACION DEL CICLO PHVA AL
PROCESO DE INTEGRACION DE SISTEMAS
DE GESTION

7.1 Planear: la planta de café los Frailes S.A.S. Tiene como objetivo principal brindar al
cliente un producto inocuo, llevando a cabo las normas ISO 22.000:2018 e ISO 9001:2015
las cuales ayudan a conseguir la inocuidad del alimento y requisitos del cliente de la
empresa.

7.2 Hacer: se deben llevar a cabo todos los protocolos de BPM, bioseguridad plan de
control de puntos criticos, HACCP, se deben hacer capacitaciones para los trabajadores,
mantener actualizados los registros de control de temperaturas, humedad, empaque,
molienda y Tostion, ya que de estos procesos depende de la inocuidad del alimento en
este caso el café

7.3 Verificar: la empresa planta de café los Frailes S.A.S. Se realizan seguimientos de
medicion de los procesos que se llevan a cabo en planta de produccién como controles
de temperaturas, almacenamiento del producto, para llegar a tener un producto de
calidad e inocuo para los clientes y consumidores.

7.4 Actuar: se deben tomar medidas y actuar de manera eficiente para mejorar en algan
proceso que se pueda estar realizando mal y afecte al producto final para esto se sugiere
hacer capacitaciones, revisar registros y actualizarlos para tener claro el objetivo y
proceso dentro de la planta de produccién.

Plan Operacional y de control

Imagen 2. Plan operacional y de control

PPR: BPM, HACCP, PCC Andlisis de Peligros

Trazabilidad: Materias primas, temperatura, empaque, almacenamiento.
Proceso de transporte y distribucion a puntos de venta.

Validacion de medidas de control: Llevar registros y protocolos.

Preparacion de respuesta de emergencia: Comunicacion, Capacitacion, evaluacion y revision, cumplir
con los procesos de control de humedad, temperatura y almacenamiento.

HACER
ACTUAR
‘ VERIFICAR El sistema de gestion para
Actualizar los L café los Frailes Ltda. Se
PPRS para La vsfnflcacm_n en basa en las distintas
cada uno de café Los Frailes medidas de control en
los procesos, Ltdaf. se deben cada uno de los puntos
yaquede realizar y tener basicos que se requieren
estos presentes en cada para el proceso de control
_depende la una de las etapas y de mediadas, en las
inocuidad del del proceso. calibraciones, en los
producto controles de humedad y
en los controles de
temperatura.

8. Proceso productivo de bienes o servicios y
Sistema HACCP

Para garantizar el cumplimiento del producto al cliente y no quedarles mal, se hace una

estimacion de la cosecha, buscando asi una planeacion de lo que se puede vender al afio
tostado y molido y no comprometer a futuro, ventas del producto que no se alcanzaran

a cumplir y el resto se vende como pergamino seco, esto garantiza un producto
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disponible. Y para que sea un producto fresco, se almacena en bolsas GoPro,
conservando asi, la calidad del producto y mensualmente se tuesta lo que se necesita de
acuerdo a lo solicitado.

Este control es monitoreado en la finca a través de planillas que se poseen y los pedidos
son recibidos telefonicamente, virtualmente o personalmente, los cuales se van
programando y asi tener la precision de cuanto café se va a tostar.

Imagen 3 Bascula de Café digital.

Por lo general en la finca los frailes, de 1kilo de café pergamino seco, salen en promedio
650 gramos de café tostado y molido, con base en esta referencia, se sabe cuanto café
es necesario tostar o cuanto se puede vender como pergamino seco.

La planta funciona con energia solar y para ello utiliza en la cubierta externa paneles
solares, los cuales alimentan la energia de la planta y hacen que sea mas econémico la
transformacion del café y mas sostenible ambientalmente.

Imagen 4. Vista externa de la planta.


https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1716855695/76ddfd69a643b730bb1718f94cdb3916/image.png

1
lisitos calificables organizaciones y
productores, sector agropecuario y servicios

Uso eficiente de recursos y aplicacion de
procesos de reconversién

. ml.kd.llmrrq. redso o recirculacion de agua.

= Programas de ahorro v uso eficients de energia.

= Uso de sistemas de energia rencvable.

* Sustitucidn  de combustibles por OlIF0s QUE EeEnNeren MEnocr
R .wlhml'lllr.ién ¥ Contribuyan con &l mejoramiento de la calidad del
Coadre. U0

isummmndemﬂmspﬂmismemlmnblupﬁmm
primas mas amigables.

qu-mhuspcwesuptmucum mdcwcnoledulndu

e

Imagen 6. Mapa de Procesos
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La plata de café Los
Frailes tiene como
objetivo garantizar a
todos su chientes la
ingcuidad del

Tabla 8. Mapa de Procesos
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INDICAR

MEDIDAS LIMITES PROCEDIMIE | MEDIADAS
FASE PELIGROS | PREVENTI PCCS CRITICOS NTOS DE RECTIFICAD | REGISTROS
VAS VIGILANCIA ORAS

Almacenami | Alta Control Posibles Almacenami | El Cumplir con | Registro de

ento humedad |de pérdidas de |ento entre | almacenamie | protocolo de | control de
posible humedad | humedad 10% y 12% | nto del café | almacenami | humedad
proliferac |a través por mal de humedad | se debe ento de para
i6n de de almacenami hacer en café, almacenami
hongos diagrama |ento, segin lugares secos |evaluaciéon | ento.

de el tipo de y frescos, periddica
procesos. | producto evitando el antes,
almacenado contacto con | durante y
el piso y las después del
paredes. almacenami
ento.

Tostién Altas Control Deterioros | temperatura | Revisidn de Llevar a Registro de
temperat |de de café por |s por fichas por cabo el control de
uras que |temperat |tostones encima de |tipo de caféy | protocolo de | Tostién por
afectanel |urasa erradas o no | curvas de origen. Tostion, bache de
sabory través de | establecidas | Tostién Monitoreos | control café.
calidad diagnéstic | por tipo de | establecidas | constantes constante de
de latasa |o de café para cada de evaluacion

procesos. café. temperaturas | de
temperatura
S maximas y
minimas.

Molienda Molienda | Calibracié | Moliendas Mala Evaluacién de | Calibracién | Registro de
s no ndela que no calibracion |la molienda |del equipo control de
estableci | maquinari | cumplenel |delequipo o | con una segin la molienda.
daspara |aseginla |estindar desconocimi | minima ficha del Por bache.
cada ficha de requerido o | ento de cantidad de | café a moler
solicitud |cada café |establecido |ficha de café, para o del
del o por la ficha |cadacafé establecer la | requerimien
cliente o |exigencia |de caféo el calibracién to del
disefiadas | del cliente final. del equipo. cliente.
para cada | cliente.
tipo de
café.
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DIAGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

Planta de produccién

Transporte

Almacenamiento
Almacenamiento

Producto final

9. Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

Imagen 7. Diagrama proceso productivo.

Operacién con medidas de bioseguridad. Se buscan estrategias que garanticen la
proteccion, el uso de guantes, por ejemplo, que las areas de operacion estén adecuadas
y los demas requisitos de obligatorios contemplados en la normatividad nacional vigente
(Resolucion 223 de 2021, para la actividad comercial especifica).

El uso correcto de los elementos de seguridad, en esta se incluyen: Correcto lavado de

manos, desinfeccion de areas de trabajo, uso de elementos de bioseguridad como
mascarilla facial, monogafas, gorros.

Imagen 8. Mantenimiento areas comunes.
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10. Esquema de Bioseguridad

Las practicas higiene personal, de la empresa y desinfeccion tanto de los operarios
como de las instalaciones son fundamentales para garantizar la salubridad y la
inocuidad del café, por tal motivo, se realiza una identificacion de riesgos y peligros que
puedan afectar al producto, asi mismo, a la planta de procesamiento solo se le permite
ingresar al personal que trabaja en ella y debe de tener toda la indumentaria necesaria y
con estas practicas se garantizan condiciones ambientales favorables que no permiten la
contaminacion del producto, cada equipo estén debidamente limpios y desinfectados,
por esto, se realiza un monitoreo permanente de la PLANTA DE CAFE LOS FRAILES
S.AS.

Imagen 9. Almacenamiento.

Gestion de recursos y operacion

Los recursos se planifican de acuerdo a la proyeccion de la cosecha de cada afio
cafetero, para ello se realiza un planificador de labores y de acuerdo a los costos de cada
ano, se elabora un presupuesto estimado para el afo siguiente, con base en este
presupuesto, se realizan las labores de campo y se proyecta las ventas para la planta la
produccion, tomando como estimativo las ventas de café tostado y molido del afio
anterior.

La planta se maneja con un solo operario, quien es el encargado de recibir el café
pergamino seco, analizar su factor de rendimiento y realizar la prueba de taza, para
luego empezar el proceso de molienda y Tostion, para ello el café debe de tener muy
buena calidad y una taza limpia, garantizando asi, la trazabilidad de la empresa los
frailes.

Imagen 10. Zona de Tostion y molienda

2. Esla cantidad de café pergamino seco (CPS) que se necesita para obtener un saco de
70 kilos de café excelso y se determina al momento de realizar el andlisis fisico del café
que se va a vender. https: /federaciondecafeteros.org /wp/servicios-al-
caficultor/aprenda-a-vender-su-cafe/
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Tabla 9 Requisitos comunes y no comunes

15022000

Sistema de gestion de seguridad Sistema de gestidén de la Principio 7
alimentaria calidad (documentacién y
registros}
Politica de sistema de gestion y Politica de sistema de
objetivos gestion y objetivos
Planeacién basada en los riesgos | Planeacién basada en los Principio 1 (Enumeracién
y oportunidades riesgos y oportunidades de todos los posibles
riesgos relacionados con
cada fase, ejecucién de un
andlisis de peligros, y
estudio de las medidas
para controlar los peligros
identificados.
Numeral 8,2 (programas Numeral 8,2 (requisitos Principios 4- 5
prerrequisitos: PPR) para productos y servicio, (determinacion de los
planeacién de disefio y puntos criticos de control
desarrolio} (PCC)
Numeral 8.5 (control de la
produccién prestacién del
servicio)
Numeral 8.3 (sistema de Numeral 8.5 Principios 2
rastreabilidad/trazabilidad) (identificacion y (determinacién de los
trazabilidad) puntos criticos de control
(PCC) Principio 5
(establecer de medidas

correctivas)
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12. Programas Prerrequisito y Verificacion
del Procedimiento

12. 1 Operativo Estandarizado — POE

Los Frailes S.A.S se implement6 a partir de 16,/09,/2021 y con inscripcion de trilladoras
y tostadora, ante la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS con vigencia hasta el dia
30 de junio de 2023, dicha certificacion se anexa en los anexos. Asi mismo, por producir
café tostado y molido debe de poseer el documento que demuestre el permiso ante el
Invima, el cual se obtuvo a partir del 23 de Noviembre del afio 2018, dandole via libre
para la transformacion del café.

A la planta solo puede ingresar el personal autorizado, y el protocolo de bioseguridad es
muy exigente, lo que se demuestra en imagenes anteriores, dando cumplimiento al poe.
Recoleccion del café, para ello se capacita al recolector y solo se le recibe café cereza
que esté maduro, como se muestra en la siguiente imagen, donde existen en la planta,
frutos, verdes, pintones y maduros, con los granos en su punto de maduracion, se evita
dafios en la taza, como lo es el fermento.

Imagen 11. Arbol de café.

Imagen 12. Mediverdes.

La recoleccion tiene una incidencia directa sobre la calidad final del café, por lo tanto, la
masa de café recolectada debe estar conformada principalmente por frutos maduros y
tener el menor contenido posible de frutos que causen defectos fisicos y en taza.

Para evitar la presencia de frutos secos en la masa cosechada, los caficultores proyectan
los pases principales de cosecha antes de que empiecen a aparecer frutos secos en los
arboles. Y para conocer la presencia de frutos verdes en el café recolectado, la cual debe
ser menor del 2,5% en masa (Puerta, 2000), existen metodologias que son subjetivas,
costosas o poco efectivas. (CENICAFE, 2022)
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2. Después de recolectado se lleva a la tolva de recibo del beneficio donde es molido por
una despulpadora de café en acero inoxidable para garantizar la inocuidad del producto,
luego se pasa por una desmucilaginadora, la cual se encarga de remover la miel o el
mucilago y luego se pasa a unos tanques de fermentacion y al dia siguiente se lava ese
café, el cual se toma la decision si es poquito se seca al sol y si es bastante se seca en
una secadora mecanica.

Imagen 13. Recepcion de café

3 El café pergamino seco para procesar, es recibido en la planta de transformacion,
donde es recibido por el operario que le realiza, la prueba de humedad y su respectivo
factor de rendimiento, luego se pesa y por Gltimo se lleva a un monitor donde es
seleccionado y clasificado, sacando asi, la gran mayoria de impurezas.

Imagen 14. Clasificacion de pergamino seco.

4- Después de seleccionado el café, este se trilla en una maquina que le quita al café
todo el pergamino, es decir la cascara y donde queda el café verde tipo exportacion.

5- El café verde es tostado en una tostadora con capacidad para 250 kilos de café verde
por hora y luego se pasa por un tamiz, donde se le sacan todas las impurezas.
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Imagen 15. Tostadora de café

6- Luego el café tostado es llevado a un molino donde se realiza la respectiva molienda,
alli se toman en cuenta, las exigencias del cliente.

Imagen 16. Molino de café
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Imagen 17. Producto final

Luego el café es empacado, para ser comercializado.

En cada una de las etapas del proceso, se realiza la desinfeccién de los equipos,
buscando una adecuada trazabilidad y evitando la contaminacién del producto, lo que
garantiza un alimento inocuo para consumir.

En cada una de las etapas del proceso, se realiza la desinfeccién de los equipos,
buscando una adecuada trazabilidad y evitando la contaminacién del producto, lo que
garantiza un alimento inocuo para consumir.

A medida que se procesa un lote de café, a este se le realiza un registro con sus
diferentes caracteristicas fisicas y sensoriales.

13 AREA DE ALMACENAMIENTO DE

MATERIA PRIMA

Se compone de estanterias que estan por encima del suelo y en especial hechas, para
almacenar en recipientes plasticos, las diferentes materias primas para el empaque del
producto.

Imagen 18 . Zona almacenamiento


https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1716855695/bbe72788a29c612ec89cd0aaf0c5537a/image.png
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1716855695/d0e510582e6768013e5dd005860dcad1/image.png

14 Recomendaciones

1- Es muy importante realizar el proceso de limpieza antes que el de desinfeccion, esto
porque primero debemos quitar la suciedad de las instalaciones y al final se hace la
eliminacién de los microorganismos que estan en las instalaciones.

2- Utilizar la indumentaria adecuada para cada proceso, es decir al momento de utilizar
un desinfectante hacer uso de los guantes mascarillas, si se van a lavar las instalaciones
utilizar las botas para evitar caidas.

3- Realizar Capacitaciones de BPM a todo el personal planear estas capacitaciones cada
6 meses o cuando se tenga personal nuevo con el fin de tener claro las
recomendaciones y de que el personal nuevo haga un adecuado manejo al momento de
manipular el producto.

4- La empresa debe suministrar los equipos de proteccion al personal, se recomienda 3
uniformes por trabajador para que se puedan intercalar y llevados a desinfectar, el
proposito separar de la ropa comun cualquier contaminacién posible hacia el producto.

CONCLUSIONES

1. Los procesos de implementacion de buenas practicas de manufactura basadas en la
norma ISO 22000 son de vital importancia en cada una de las empresas que dentro de
sus actividades tengan la manipulacion, transformacion y generacion de alimentos para
las personas. Este tipo de actividades le permitiran a las empresas cumplir las
normatividades exigidas por las instituciones nacionales y estableceran dentro de sus
instituciones manuales, protocolos y normas que haran que sus empresas estén
orientadas bajo procesos organizados, bien estructurados y orientados al mejoramiento
continuo.

2. La buena inspeccion, monitoreo, aseo y desinfeccion, demuestran que la finca los
Frailes cumple con las normas 9001y 22000 para su certificacion y que la conviccion
que poseen los duenos de la empresa para hacer las cosas bien y producir un alimento
con todas las normas de inocuidad, les da la garantia para seguir creciendo en un
mercado que cada dia es mas exigente y en especial en el exterior, donde cada vez son
mas exigentes con la salubridad de los alimentos.
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