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introduccién

O Esta propuesta de guia resume y orienta en las Buenas Practicas Agricolas (BPA)
n la finalidad de reducir la formacion de mohos, en las labores agricolas de

% ccion, cosetha, en el proceso de postcosecha, almacenado y
rte al m
% CAFE

0 local o internacional, con base en lo descrito en la NTP
0 B s,practicas agricolas para prevenir la formacién de mohos,

3?2 Edi

EnlaB onsidera coma' principal responsabilidad asegurar la higiene e inocuidad

del product a la cadena de valor.

La Norma Técnica Peruana NTP 209.312:2020 indica los lineamientos basi
reduzca o minimice la contaminaciéon por mohos.

Esta propuesta de guia esta orientada a entender esa norma, mediante un lenguaje
claro con fotos e ilustraciones que faciliten la lectura del capitulo cuarto donde se
explica las Buenas Practicas a realizar durante el flujo de acciones en la siembra,
produccion, postcosecha y venta del café para mejor entendimiento de los
productores de café, organizaciones de productores, cooperativas productoras y
exportadoras de café, asi como a proveedores de Asistencia Técnica en general
para implementar gradualmente los lineamientos de prevencion y control de los
factores que permitan la instalacion o contaminacién con mohos al café.

é} =7
aseguramiento de la inocuidad en la cadena de café, mediante acciones c& (/
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Consideraciones Preliminares

a)

b)

De la regulaciéon / normativa aplicable

Los alimeptos con hongos visibles pueden tener bacterias invisibles
junto gon %el hongo y causan reacciones alérgicas y problemas
respifatorios. En otros casos, bajo ciertas condiciones, producen
micotoxinas sustancias toxicas que pueden enfermar a hombres y animales
de crianza.

Figura 2: Hongos/delimedioambiente afectado a los alimentos.

En ambientes pocos™inocuoss los alimentos . expuestos en un tiempo
determinado pueden contaminarse:con hongos del medioambiente como el
Penicillium o Aspergillus.

En el Pert el Decreto Legislativo(N%1062, aprueban la Ley de
Inocuidad de los Alimentos y se sustenta en los siguientes principios.
Alimentacién saludable y segura en concordancia con-los principios
generales de higiene de los alimentgs del Codex‘Alimentarius
CXC 1-1969. Con principios que faciliten el comeércio exterior, principioside
simplicidad en los procedimientos que deben‘ser sencillos y dinamicos,
basados en aquellos indispensable de proporcionar a los fines de salud
publica, entre otros principios como enfoques preventivossque indica
que las autoridades competentes privilegiaran actividades educativas,
difusion de la politica y legislacion de la inocuidad de los alimentos.

De la higiene de los alimentos

Se debe tener presentes en todo momento que hay que identificar todos
los puntos con riesgo de contaminacion y adoptar medidas
especificas para evitar o minimizar dicho riesgo.

El enfoque basado en el Sistema de HACCP ayuda a llevar a cabo tales
medidas, porque se deben aplicar el Analisis de Peligro y de los Puntos
Criticos de Control en los diferentes procesos que los productores deberan
aplicar en lo posible medidas para: controlar la contaminacion procedente
del aire, suelo, agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los abonos
naturales), los plaguicidas, los medicamentos veterinarios, o cualquier otro
agente utilizado en la produccion primaria, aplicando las Buenas Practicas
Agricolas.



GQSP PERU — Guia de Implementacién de la Norma Técnica Peruanas 209.312:2020
CAFE. Buenas practicas agricolas para prevenir la formacién de mohos

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) tiene tres (3) componentes que lo
sustentan, como responsabilidades sociales, ambientales y de inocuidad de
los alimentos, que es la base de esta norma.

Figura 3: Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control

Esta norma enfatiza la inocuidad de los aliméntos_bajo la estrategia de
Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control en los diferentes
procesos productivos y de beneficio Wimedo del café para recomendar
acciones justo en los Puntos Criticos de Control (PCC) que aseguren una taza
de café rica e inocua, ademas deben:

Controlar el estado de salud de animales y plantas, de maneratque no
originen ninguna amenaza para la salud humana por medio del consumo de
alimentos o menoscaben la aptitud del producto; 'y,

Proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra
indole.

Es importante en este punto detallar las condiciones higiénicas y sanitarias
de los trabajadores en los predios cafetaleros, siendo necesario que:

Tengan conocimiento de los principios basicos de higienely e Ia
inocuidad de los alimentos, debiendo tener claro los peligros que pudieran
contaminar el producto.

Si tienen enfermedades infecciosas deben comunicarse y no deberan
trabajar en labores con productos agricola, esto incluye a heridas situadas
en partes del cuerpo que puedan entrar en contacto con los productos o
equipos, en todo caso deberan estar cubiertas y protegidas.

Deben tener acceso a bafos o silos con una fuente de agua y jabén u
otro producto desinfectante y secarse antes de comenzar a trabajar, sobre
todo cuando manipulan frutas y hortalizas.

| LA BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA PREVENIR LA FORMACION DE |

I MOHOS BUSCA PREVENIR O REDUCIR LOS RIESGOS QUIMICOS [
PRODUCIDOS POR MOHOS
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c) Otras consideraciones

Del sustento de la presencia de la Ocratoxina A en el café

Un grupo de cientificos de universidades e instituciones de ciencias de 6
paises, desarrollaron un proyecto denominado “Biodiversidad de especies
de Aspergillus en algunos productos agricolas importantes”, donde
investigaron/la presencia de moho en el café arabico en sus diferentes
procesosyencontrandose varias especies de Aspergillus carbonarius.
Segun figura 4.

Figura 4: Establecimiento e identificacion de ocratoxina A
recuperado de Aspergillus carbonarius en café lavado.


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11322699/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11322699/
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También investigaron en el café natural, que se seca sin despulpar,
identificandose varias especies de A. carbonarius, segun figura 5.

Figura 5: Identificacion de ocratoxina'A recuperado.de
Aspergillus carbonarius en cerezas de'café natural.

El resultado de esta investigacién encontro, tanto /len” el café arabico y
robusta, dos tipos de Ocratoxina, segun el cuadro N°1.

Cuadro 1: Distribucién y capacidad de producir ocratoxina del Asperg/’’.< en

granos de café tailandes.
Café Arabico Café Robusta Produce Produce

Norte de Tailandia Sur de Tailandia Ocratoxina A Ocratoxina B
A. niger (44%) A. niger [28%) 4 i N A
A. tubingensis (19%) A. tubingensis (17%) MR
A foetidus (28%)
A aculeatinus (9%) A, aculeatinus (15%)

A_ Carbonarius (35%) 4+

A. scleroticarbonarius (5%)

Cuadro 1: Tipo de Aspergillus identificados en el cultivo y postcosecha
de café y su capacidad para producir Ocratoxina A y B en Tailandia.


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11322699/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11322699/
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Términos y Definiciones

Ocratoxina A:

Es un metabolito fungico téxico clasificado por el Centro Internacional de
Investigaciones sobre el Cancer (CIIC) como posible carcinégeno
humanox(grupo*2B). El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) establecié una Ingestion Semanal Tolerable
Provisional (ISTP).de:100 ng/kg de peso corporal para OTA. Reconociendo
esta_preocupacion mundial. Unas cuantas especies de hongos de los
géneros Aspergillus y Penicillium producen OTA. En el café sélo la
producen algunas especies de Aspergillus, especificamente A. ochraceus y
especies_afines (A. westerdijkiae y A. steynii), A. niger y especies afines, y
A. carbonarius. La OTA se produce cuando estan presentes las condiciones
de actividad‘del’agua, nutricion yteémperatura necesarias para el crecimiento
y la biosintesis. En 2004, la Unién Europea establecié limites maximos
admisibles parasla OTA de 5 ppb€n el café tostado y molido, y 10 ppb en el
café instantaneo. No se han anunciado limites para el café verde.

Condiciones de crecimiento del hongo 6 mohos:

Requiere de altas temperaturas y elevada actividad de agua (en el ambiente
y en el suelo) y dafios fisicos enslas cosechas”(pon golpes, ataques de
insectos, roedores, aves, etc.)

Produccién de la micotoxina “Ocratoxina A” por varias especies de
Aspergillus y Penicillium: Se identifico/que las{ micotoxinas son
metabolismo secundario de los mohosposiblemente=debido‘a estrés
o por deficiencia de algun elemento que tenga el moho. Se tiepe reporte
de estas micotoxinas en los cereales, las uvas, elcafé y el cacao

Factores implicados en la formacién de micotoxinas.

La produccion de hongos toxigénicos depende de distintos factores:

e Factores biologicos, que incluyen las cosechas compatibles con y
proclives al desarrollo de hongos toxigénicos.

o Infestacion por insectos y pajaros, que influyen en la produccién de
micotoxinas por factores tales como humedad, temperatufa y“daios
producidos por los propios insectos y pajaros.

e Cosechas con determinadas condiciones de temperatura, humedad,
madurez del grano, dafio mecanico, deteccion y diversificacion.

e Almacenamiento (proceso durante el cual deben considerarse factores
tales como infraestructura, temperatura ambiental, humedad, ventilacion,
condensacion, presencia de insectos o plagas, limpieza, tiempo de
almacenaje, deteccion y movimiento).

ppb: Partes por billén, es el numero unidades de masa de un contaminante
por mil millones de unidades de masa total (parts per billon): es una unidad
de medida con la que se mide la concentracién. Se usa para medir
compuestos quimicos muy diluidos, asi como sustancias que se encuentran
a nivel de trazas, como las impurezas o los contaminantes.
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LINEAMIENTOS DE LA GUIA

La NTP 209.312.2020 CAFE. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacién de mohos, abarca varios procesos descritos en
la figura 6, que se inicia desde la siembra del cafeto hasta el transportesdel café verde u oro.

Simbolos
4.2 Manejo de la
plantacian del cafeto

2. Referencias
normativas

m Puntos Critices de

Control
Despulpado
4.4.1.4 Fermentado = Secado
4.4.1.5 Lavado Riesges Quimices

4.4.1.6 S_ecad:::.

Figura 6: Flujo de las Buenas practicas agricolas para prevenir la formacion de mohos
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CAFT: Buenas Practicas Agricolas

PARA PREYENIR LA FORMACION DE MOHOS

Esta Norma Técnica Pertiana tiene por finalidad ayudar a los actores a lo largo de |
la’cadena‘a implementar/las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura, para I
prevenir la formacién de' mohos y, por lo tanto, la posible presencia de OTA. |

o o e o e e e e e e e e e o e o e e Em o

1 Objeto y campo de aplicacion

La NTP 209%842.2020 describe en?la produccion y en los diferentes
procesos de la cadena‘de café la aplicacién de las Buenas Practicas Agricolas
con la finalidad de prevenir la instalacion'y, formacion de mohos.

2 Referencias normativas
La NTP 209.312:2020 cita las siguientes:

e NTP-ISO 6673. Café verde. Determinacion de la pérdida de masa a 105 °C.

e NTP-ISO 3509. Café y sus derivados. Vocabulario

o NTP-ISO 1446. Café verde. Determinacion del contenido dehumedad. Método
de referencia basico

3 término y definiciones

La NTP indica los términos y definiciones que permitensentender bien los
lineamientos de las BPA

4. Buenas Practicas Agricolas para prevenir la formacion de mohos.

i Se inicia aqui las estrategias de las Buenas Practicas Agricolas,|
para evitar la formacion de mohos en el cultivo del cafeto. I

4.1 Cultivo

- Esrecomendable mantener plantas sanas y vigorosas.

- Eliminar la basura y restos organicos para evitar el desarrollo de
mohos. .

- Identificar potenciales contaminantes, minas, predios agricolas,
granjas con malas practicas.

- Toma medidas para evitar o reducir la contaminaciéon principalmente
del agua o suelo.

11
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- Evi feccione
hampei

or la broca del café (Hypothenemus I
- Aplicar el Manejo Integ@ Plagas acorde a las Buenas
Préacticas Agr'
4.2 MANEJO DE LA PLANTACI%FET }
Se debe indicar que los hongos que producen la ocrat @ (OTA) no es una
plaga del cafeto y la NTP explica las vi (o inacién'con o en el cafetal:

. 12 Por la flor sin sintomas de ¢

- > 4
Figura 8: Durante la floraciéon, el moho
esta libre en el medioambiente. :

. 2° Por la introduccion de esporas del moho en el grano del café por
la “broca “o Hypothenemus hampei. @

Figura 9: La broca ingresa al cerezo y lleva el
moho del medioambiente en su cuerpo. /

-
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. 3°Finalmente, indican que la contaminacién por mohos que producen
la Ocratoxina A (OTA) a nivel de campo, pueden alcanzar el
desarrollo suficiente en la cosecha.

|

Figura/10: _ Durante la época de cosecha,
maduracion del cerezo, si la broca ingresé, se
podria encontrar al moho y quizas también a la

i En resumen, cuando la broca penetra el cerezo, lleva en el cuerpo l
. moho y este sefinstala en el cerezo. El moho por factores I
! desconocidos en el tiempo que dura entre.el llenado de grano y la |
l maduracion del cerezo “puede” producir Ocratoxina A. I
i \/ ... la sintesis de
micotoxina a veces
| églr_gif: Paulo Severo De Sou _‘J,‘é Uni\_rers_iciade Estaduahde. / plfed'e’ serqna .
@ ibingo A Maringa UEM restriccion de'algun
“ UEM ‘elemento quimico. En
4506 BleeTiie 5 200 mi nvestigacion/de
Marisela Yabar El metabolisma secundario es un metabolisme altemativo sintesisde acido
a lo que se llama metabolismo pnmano fusarico’en cultivos de
Cuando ocume una situacion que a veces se llama estrés, comienzan a ! Fusarium

sinfetizarse metabolitos secundarics. Tal proceso ocurre tanto en plantas verticilloides,

encontré que la
produccién de

' micotoxinas comienza
algun elemento guimica. En mi investigacion sobre la sintesis de dcide. 44 .

cuando la relacion
carbono / nitrégeno

es 5.1. Es decir, la falta

de nitrégeno es factor

; “para iniciar la sintesis

| — |ﬁ de este metabolito.
oy o, —

13

COMO &N MICroorganismos como hongos
La clave para Iniciar la sintesis d2 micotoxinas 23 a veces iz restriccion de

fusarico en culfivos de Fusanum verticilloides, encontré que la produccidn

de esta micotoxina comignza cuando 1a relacion carbono | nitrégeno es de

5. 1. Es decir, Ia falta de nilrdgene se convierie en el facter iniciador de la
| | sintesis de este metaboliio
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Para reducir el moho en el cafetal, se recomienda:

a) El material vegetal y residuos de cosecha se deben compostar porque
son Puntos Criticos de Control.

3 2 _ AA e,

Figura 11:/La pulpa de café, es un factor de alto
riesgo, porque‘favorece la instalacién del moho.

El proceso de compostaje imita lastransformacion de la materia organica en
la naturaleza, pero dependiend@ de la tecnologia, recursos, clima, etc., el
proceso puede durar entre 10 y 16'Semanas.

Fases del compostaje:

12 Fase de descomposicion: Desapareceran las moléculas mas
facilmente degradables liberando energia\(deben’alcanzaritemperatura
de 60-70°C que aseguran la higienizacién) y/pueden durar de 4/a 6
semanas, siendo menor tiempo en climas calurosos.

22 Fase de maduracion: los residuos se estabilizan y maduran, para ello
se requiere otros 6-10 semanas , y finalmente se obtiene el compost.

Es muy importante asegurar la higienizacion del compostaje,
incrementando la temperatura, en la fase de descomposicion, unido‘a la
competencia y el antagonismo entre los grupos de microorganismos y la
formacién de antibidticos de la fase de maduracion, porque son
elementos que minimizan el nimero de agentes patégenos animales y
vegetales en el producto final.

b) En caso se quiere regar, se debe evitar la aspersion durante la floracion,
porque podria aumentar las tasas de dispersion de las esporas y las
posibilidades de infeccién de los cerezos por mohos productores de OTA.

14
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c) Contar con un plan de control de broca o Manejo Integrado de la Broca,
como rebusque, trampas, plasticos, aplicacion de Beauveria b., raspa y otras
estrategias, porque son Puntos Criticos de Control

Manejo Integrado de la Broca del Café

Momentes de l1a Broca

La\Estrategia del Manejo Integrado de la Broca, requiere del dominio del
momento de'lasbroca:

Enelimomento Ay B, la broca esta expuesta y se puede aplicar control
bioldgico o.quimico, porquespuede ser afectado en las aplicaciones.

Ly At

7
®)

L

) .-/I

Momento A

Momento B

Figura 12: Momento Figura 13:(Momento B.
A. La broca inicia la lka . brocas,_encontrd
busqueda de cerezos cerezos semiconsistentes
consistentes, Yy esperaren la entrada
facilitandose el que sea consistentes
proceso de control. para‘ingresar.

En los momentos C y D, la broca ya ingresé.y los dafios al cerezo ya
esta realizado

Momento C Momento D
Figura 14: Figura 15: Momento D. ‘_
Momento C. La La broca ingreso y existe
broca ingreso diferentes estadios de la ] v
porque la cereza plaga, también hembras
ya es oviplenas que saldran a
consistencias. infectar otros cerezos.

15
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1. Control Cultural
FERTILIZAR

El control de la broca, se
inicia con un plan de
fertilizacion durante la
cosecha para tener
una floracion y
cosecha uniforme en
la siguiente campana.

Una (1) broca, sin
control puede producir
15 millones de brocas
n una campana.

Figura 16: Cerezos/de maduracion‘uniforme.

REBUSQUE

; : 3 Aldniciar la campana,
se debe revisar los
cafetales y recoge
todos les  cerezos
brocades.

Aplica el ¢ centrol
etolagico en elllenado
delCerezoy antesde la
maduracion.

Figura 17: Revisién de cerezos que
pueden estar atacados por broca.

RASPA

Al finalizar la campana,
se debe recoger todos
los cerezos del cafetal.

Monitorea el campo
segun “calidad de
cosecha”, después de
laraspay si se observa
mucho cerezo brocado
en el suelo o en la
planta aplicar control

Figura 18: Cerezos al terminar la biolégico.
cambpana.

16
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2. Control Etolégico
TRAMPAS DE BOTELLAS

" i

.
iy

Figura 19: Trampas'de botellas, se colocan dentro de la
planta de café a 1.2 m del suelo.

REQUERIMIENTO:
a) Botellas de Plastico grande (25 — 30/'ha)

b) Botellitas pequeifas ‘con ,atrayente. Preparacion del atrayente:
mezclar una parte de etanol o/aguardiente de cafia + una parte de metanol
o alcohol comercial + 10 cc esencia de café.

c) Mezcla de agua con detergente.  Preparacion.sse agrega un poco de
detérgete al agua. Este se pone akfondo de la botella, ahilas brocas que

caigan se ahogaran.

3. Control Mecanico
REQUERIMIENTO:
Preparacion: Al plastico se le aplica aceite de cocina (el aceite puede

ser reusado de la cocina) y se pone alrededor del centro desbeneficio’y
sobre la pulpa de café. Esto impedira que la broca vuelve al cafetal.

Los cerezos del rebusque y de la raspa deben ser igualmente cubiertos
por plasticos por un par de dias.
N L

ERASPA {{ REBUSQUE §

T eAmm et e

i ot

Figura 20: Usos de los plasticos para el control de la broca de café en
el beneficio humedo de café, sobre la pulpa y con los cerezos del
rebusque y la raspa.
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4. Control Biolégico
REQUERIMIENTO: 2 — 4 bolsas de 800 G de Beauveria bassiana en sustrato de
arroz/ en 200 litros de agua.
Preparacion:
Tipo de agua: Verificar que el agua sea limpia y sin sélidos.

Agua corregida: Verificar la dureza del agua y si es mayor a 130 ppm y el pH es
mayor a 7, se, debe corregir de 5.5 a 7 utilizando ablandadores y correctores de pH.

Recuperacion de las esporas de Beauveria bassiana: Colocar 100 ml de aceite
agricola vegetal mas‘coadyuvante o goma agricola por bolsa y frotar levemente para
soltar las esporas del hongofy colocar en la fuente del agua corregida.

Figura 21: Aplicacion de Beauveria bassiana. Usar
mochilas o motobombas, ¢on botillas conicas de gota

- -
5. Contro! Quimico
REQUERIMIENTO:
El control quimico debe ser siempre la Ultima ppCién, ,se requiere due sea
debidamente planificada, programada y aplicada“usando siempre la‘categoria
toxicoldégica de color verde o azul.

Se deben respetar los Limites Maximos de Residuos (LMR) y Ultima Aplicacion
Antes de la Cosecha (UAC).

la. Extremadamente Peligroso

T @

I 1. Moderadamente peligroso

GEELSY |1 Ligeramente peligroso

LRl |V, Precaucion

Figura 22: Clasificacion toxicolégica de los plaguicidas
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MIP ge ia B=
Control Cultural %= Control Etoligico 4= Control Biologico

20 trampas

por hectérea
*__, Enelllenado del cerezo, colocar
por hectarea 20 trampas

ol ol

Si la trampa captura mucha broca
aplicar Control Biolégico al cafeto
(Dirigidos a las ramas con cerezo).

Al terminar la cosecha, evalua
“Calidad de Cosecha” y si hay
g5, mucho cerezo con broca en el
strelo aplicar Control Bioldgico.

Evaluacion Calidad
de Cosecha

Figura 23: Estrategias para el Manejo Ecolégico de la'Broca del Cafeto.

d) Aplicar manejo técnico a las labores agri€olas que contribuyanhal
buen estado de los cafetos: deshierbar, podar, fertilizar, manejo integrado
de plagas, entre otros. >

Figura 24: Manejo integrado del cultivo, acorde a las O
Buenas Practicas Agricolas.
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4.3

COSECHA

La NTP explica los puntos criticos de control para evitar la formacion de
mohos en la cosecha.

- Recolectar solo cerezo maduro.

- Planifiear la\, cosecha segun mano de
obra y'con la finalidad de evitar la sobre
maduracion/de los cerezos.

- Evite procesar los cafés recogidos en el
suelo,

- Evite_ amontonar el.café cosechado.

- Trasladar los,cosechado a la’planta de
beneficioya‘la brevedad'posible.

- No recoger(cerezos sobremaduros,
menos juntarlescon el café maduro
porque es un Punto de Control Critico.
(PCC).

- Minimizar el contacto entre’ los cerezos
de café recolectados y lasffuentes de
contaminacién por mohos (por ejemplo,
evitar el almacenamiento en (lugares
poco ventilados).

- Evitar que los cerezos caigan al suelo Figura 25 Cosecha solo
durante la cosecha a fin de reducir el nivel’ €erezo maduro,
de contaminacion.

. @ |

I En esta parte del proceso, si no se cumple los requisites I
mencionados, se corre el riesgo de tener un café de mala calidad |

| Y posiblemente con contaminacion de OTA. i

despulpar con agua limpia, miximo 6 '
horas después de recolectar los cerezos, I
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4.4 POSTCOSECHA

La NTP explica el proceso de postcosecha para evitar la instalaciéon de mohos del
medioambiente.

- El café duego de ser cosechado debe ser procesado inmediatamente
(remojado en agua, despulpado o secado) para evitar su sobremaduracion
porquesespodria, instalar el moho, siendo un Punto Criticos de Control
(PCC)

- Existen) dos fases$ distintas, unidas por una fase de transicion donde se
inStalaria el hongo.o mohos del medioambiente:

17 Fase: de gran humedad, el café recién cosechado se encuentra en
estado 'inestable y solos'se puede contener la descomposicion
promoviendogla formacion de’micreorganismos contrarios, limitando el
oxigeno y el tiempo de permanencia.en este estado (el proceso de fermento
se inicia).

Figura 26: café cerezo cosechado y remojado
en agua.

. . . |
I El café cosechado debe ser procesado inmediatamente i
| bara promover microorganismos contrarios al fermento.
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27 Fase: De menor humedad, se inicia en el secado y se prolonga hasta
el tostado. El producto esta en condiciones estables 12% y se controla
evitando que el café se rehumedezca de nuevo.

Figura'27: Almacén adecuado del café seco.
rd—e=<-—-"€—~4.——————————=—-———~- 1
I El café'debe llegar con12% de humedad a los almacenesy |
| estos deben tener hidrémetros que aseguren una humedad |
I

relativa de 60%. |

3° Fase de transicién: menos estable ly mas dificil de prever. El café
natural o lavado y oreado,sSe_secan en_el medio ambiente y es menos
estable. Es dificil asegurar el secado del café.

I Las Buenas Practicas de Proceso es asegurar un secado_
| uniforme y asegurar que no le caiga lluvia. I

4.4.1 Beneficio

4411 Generalidades
La NTP indica que las plantas de beneficio deben ubicarse en un
area seca y con abastecimiento de agua limpia.
- Mantener las instalaciones, equipos y utensilios limpios.
- Se debe diseiar la planta de beneficio para que
seleccione el café pergamino y se separes los flotantes
(mala calidad) y el material residual.
- Evitar la contaminacion del grano despulpado.
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- ElI agua utilizada debe ser limpia para evitar la
contaminacion en el proceso de fermento y lavado.
O - Cumplir estrictamente las medidas de manejo de la humedad
del café. El secado inadecuado y el rehumedecimiento del
café son los riesgos mas importantes para la formacion

&/ de mohos y la posible presencia de OTA,
El Proceso de secado debe ser continuo hasta lograr una
humedad de grano no mayor a 12.5%. La humedad debe
/O @ ealizada con el NTP-ISO 6673 o utilizando un equipo

allp .
4.4.9 Formasé@io
Se tiene@nas de iciado del café: El beneficio humedo, seco y
e

semilav minado e
Beneficio hu .
El beneficio hum inicia ci spulpe de los cerezos maduros
uniformemente, n equipo despulpadora, que frota
ulp. carpio), quedando libre
r

mecanicamente al cer &ara |
dos semillas (endosperma) aun cubierto amino (endocarpio),

por eso al terminar el proceso.se llama café p @ no.

Figura 29: Partes de un cerezo de café sedn i

corte transversal.

Figura 31: Café pergamino,
producto del beneficio lavado.

Figura 30: Café cerezo

La descomposicion del pergamino, se evita mediante la fermentacién, para
limitar el oxigeno y promoviendo microrganismos competitivos durante la
degradacion del mucilago (fermento) a fin de lavarlo y luego secarlo.
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O %

Despulpado del café: Los
residuos del despulpado,
llamado “pulpa” no promueven
la formacion de hongos
.» productores de OTA en el

ulpa: Es rapido la
ormac moho cuando

estan
ca carad@spulpado

Secado de café: el
café pergamino
protege contra la

formacion de moho ., LCWTPPRU, UL YRe
LAY, W N f 1
cuando no hay i) (i
humedad, por eso el bl - e
secado debe llegar a

10a 12.5% = OO
Cate Pe:gamine
Humedad de 10 a 12.5% %

. O %
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Nota: En este proceso se obtiene cerezos separados por calidades, por un lado,
los cafés buenos y por otro lado los granos vanos, partidos, sobremaduros,
que son denominados defectos que generalmente se descuida, porque son de
menor valor, pero no deberian serlo porque también se destinan al consumo
humano. El andlisis ha demostrado que este producto, si no se cuida, puede
presentar una gran contaminacién por OTA.

Defectos del Cagé

Figura 32: Café Figura 33:,Café Figura 34: Café
cortado por aplastado’ env el perganiino, con dafio de
despulpadora. proceso de broca.

despulpe.

En este tipo de beneficio es importante determinar lajcantidad y calidad de agua que se
usara en el procesamiento, tanto para el despulpadoscomospara eltlavado, ‘debiendo
asegurarse tener como minimo agua limpia y mejor gestionar en el munic€ipiolocal agua
potable.

En caso, no se tenga agua en calidad y cantidad suficiente se debe tener un tanque
limpio y en buen estado para almacenar agua o cosechar agua de las lluvias endos
lugares del beneficio.

Para adquirir o construir un tanque para almacenar agua deben tener como informacion
base lo siguiente:

El agua que se requiere para el despulpe de café, es de 4 a 5 litros por kilogramo
de café pergamino seco.

El agua que se requiere para el lavado correcto del café es de 15 litros de agua
por kilogramo de café pergamino.

El consumo de agua para el despulpado y el lavado de un kilo de café pergamino
seco seria de 20 litros en promedio. Considerando para una produccién de 800
a 1200 kilos por hectareas se requiere aproximadamente entre 15,000 mil a
22,000 litros de agua, aplicando nulo o minimo gasto de agua en el arrastre de
la pulpa a la fosa de compostaje.
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a. Beneficio seco

Este beneficio también se llama beneficio natural y consiste en secar el
cerezo inmediatamente después de la cosecha, sin remover la piel o
cascara, es decir secar con la pulpa (exocarpio) sin remover y se conoce
como café,natural. Es importante removerse constantemente para un
secado’ uniforme. El secado dura aproximadamente 20 dias a 4
semanas, dependiendo del clima local, pero no se debe secar mucho,
porque se volveria quebradizo y se puede danar en el pilado. Este tipo de
proceso, si\nhogsesseca bien tendra demasiando humedad y sera
susceptibles al ataque\de hongos y posible presencia de OTA.

oy

Figura 35: Café natural,\secado confla pulpa, producto del
beneficio seco.

c. Beneficio himedo semilavado (honey)

Este beneficio es similar al café lavado, péro no'se remueve el mucilago
(no se hace el proceso de fermento) si no'que.se_ seca inmediatamehte.

Figura 36: Café honey, producto del beneficio
semilavado.
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4.4.1.3 Despulpado

441

El despulpe consiste en quitarle la pulpa del cerezo mediante el uso
de un equipo llamado despulpadora. EI mal funcionamiento de una
despulpadora puede comprometer la calidad e inocuidad del café

e I g ——

espiipado de Café

Figura 37: Elidespulpado/del café cerezo.

Limpiar y calibrar” lafhdespulpadora’antes y después del
procesamiento. Evitarhndafos mecdhicos=0 granos mordidos,
ademas la NTP 209.312:2020 recomienda;

- Separar cerezos brocados, (Secos, vanos, entre otros por
diferencia de densidades (flotacién).antes deldespulpado;

- Despulpar los cerezos cosechados tan_prontoscomo sea posible,
procesandolos el mismo dia de la recoleccion

- Al concluir el beneficio, limpiari,a fondo y Ilubricar segun
corresponda, y protegerlo contra el agua; el polvo y los residuos
durante la temporada de inactividad. También‘es el momento para
sustituir las piezas necesarias y hacer reparaciones.

.4 Fermentado

El fermento consiste en descomponer el mucilago (mesocarpio).que
cubre el pergamino, el cual se produce por la accion de numerosos
microbios como levaduras, hongos y bacterias que se alimentan del
azucar del mucilago y de la pulpa. Durante la fermentacion del café
se producen sustancias como: Acido acético, acido lactico, acido
propidnico, acido butirico.

Fermentacion-del caie

—_.c_'_'_‘——-——._

P

Figura 38: Fermentacion del café.
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0

Previo al despulpe es importante limpiar y calibrar la
despulpadora antes y después del procesamiento. Evitar granos
mordidos, ademas la NTP 209.312:2020 recomienda:

- Realizar este proceso en tanques o tinas (de cemento o plastico)
limpias, evitando en lo posible el uso de recipientes de

adera. No se permite el uso de sacos para realizar la
rmentacion.

/O - @ ipientes de fermentacion deben contar con esquinas

y contar con una pendiente que facilite la limpieza

I( ¢,
yla r@jéwlas aguas mieles.

Pisos y paredes enchapados
con mayolicas

Figura 39: Modelo de un tanque de fermentacion.
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- Asegurar que el proceso de fermentacion sea completo,
para facilitar la remocién del mucilago del grano en el lavado.
O Si el café del café queda con algo de mucilago, sin

descomponerse, se presentan los siguientes problemas:
/ 1. El pergamino queda sucio y de un color castafio.
2. El mucilago que queda en las ranuras del pergamino
/ e permitir el establecimiento de hongos del medio

iente y se puede daiiar el café en el almacenamiento.

ificultoso el secado porque mantiene humedad
na.
. econocido como café de mala calidad porque tiene
anch e ino.

Figura 40: Ca ino sucio, manchado
y de color manchado ?al proc to.
o

4.41.5 Lavado Q
El lavado de café fermentado, es cuan fé esta "cortado”
decir, cuando esta en el punto apropiado de entacion y.ahi s

quita toda la mielecilla del pergamino. Toda demora es inconveni

porque afecta la calidad en la bebida y aumenta la d de caf
trillado en el secamiento. 4 ;

Figura 41: Lavado del café fermentado.

Si el café no se puede lavar inmediatamente en forma completa, se
puede dar una primera lavada en el mismo tanque de fermentacion.
Luego se cierran los desagiies y se agrega agua limpia hasta cubrir el
café completamente. En esta forma se puede demorar hasta 24 horas,
para después terminar el lavado en forma completa.
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La NTP 209.312:2020 recomienda los procedimientos para obtener un
café pergamino limpio y de color claro, como:

- Realizar la limpieza de las instalaciones antes y después del
procesamiento. Evitar acumulacion de residuos que
favorezcan la proliferacion de mohos.

- Realizar el lavado de los granos eliminando completamente el
mucilago, utilizando paletas para facilitar el desprendimiento del
muucilago.

- Evitar practicas que produzcan dafno mecanico a los granos
(efemplo: pisado de los granos).

- Separar todos los materiales flotantes (ejemplo: granos
dafiados’porinsectos, cascara, entre otros).

- Controlar 'la calidad del agua del lavado para minimizar la
contaminacion de /los granos, porque el agua sucia podria
crear condiciones-favorables para la formacion de OTA.

- Al terminar el lavado,/escurrir los granos al maximo para
facilitar el secado

4.41.6 Secado

El secado del café es'la parte final y critica'en la calidad e inocuidad
de esta bebida. Es importante que’previo al secado, se escurre el agua
en el tanque, canales, canastos o fecipientes."Se puede usar camillas
de mallas o anjeos con huecos de 4 milimetro para escurrir y llegar
como una humedad de 50 al 54 %-previo al area deisecado’ Las capas
de secado deben ser delgadas de unos 3,5 centimetros de espesor y
se debe revolver constantemente hasta llegarnal 12 6 a 12 %, de
humedad.

N
= L

p—

N\ ([ Secado del caff

i

Cafe Pergamino
Humedad de 10 a 12.5%

Figura 42: El secado del café lavado.

El secado influye en la calidad del café, por lo cual se debe realizar
cuidadosamente, protegiéndolo del rehumedecimiento, principalmente
de las lluvias. El café secado al sol adecuadamente es la de mejor
calidad.
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En la NTP también indican lo siguiente:

- El secado del café lavado, se hace sobre superficie
previamente preparada con material de la zona.

- Se debe realizarse separando las calidades y asegurando un
sitio limpio, alejando de animales, usando materiales de la zona,
porque este es un Punto Critico de Control.

Figura 43: El café debe ser secado, protegiéndolos
del suelo y con materiales del lugar.

- Se puede realizar también el secado mecdnico, pero después
de un primer secado al Solgshasta, dejar un‘contenido de
humedad de alrededor dell 40%) y es preferiblemente
secadores solares (parabdlico).

g e, : "'\
' SR
Figura 44: No se debe secar el café a nivel de suelo,
el riesgo de la instalacion de moho es alto.

-
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- En el SECADO DE CAFE existes tres momentos diferenciados:

Periodo inicial de destasc

El café cerezo tiene un periodo de desfase de uno a
tres dias, en el cual el nivel de humedad cambia poco en
comparaciéon con el periodo de desfase del café
pergamino que dura de un dia a menos. Los hongos
que producen la ocratoxina A estan en desventaja
competitiva en estas condiciones de humedad.

Café Cereze

Pul Muciiago
Exocarpi Mescearplc
Wt Pk Enmu-idn
y & .
Semilla
Endo perma
Figura 45: Cortestransversal de un cerezo de café.
- L4 -
Perigfle de canthio maximo

La siguiente fase.es el periedo de cambio maximos,
que es lineal y=su pendiente depende primero que nada
de las condiciones de secado, y en segundo lugar de
la tecnologia del patio’ delsecadonLos cerezos y el
pergamino, en condiciones idénticasgfse'secan a la
misma velocidad méxima./£sté es el periodo més
favorable para que prosperen los hopgos
productores de ocratoxina A.

Caié Pergaming
Embridn

ll%emiua

Endo perma

Figura 46: Corte transversal de un pergamino de café.
Fase de desaccleracién

La fase de desaceleracion sucede conforme se va
secando el café, el agua que queda esta
herméticamente contenida en la semilla y disminuye la
velocidad del secado, con lo cual se produce un periodo
de secado muy lento. Cuando hay esto niveles de
humedad pueden producirse algunos hongos, pero
no los que producen ocratoxina A.
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- Para que se produzca la ocratoxina A tiene que darse
condiciones. La humedad excesiva (actividad del agua
alrededor de 0,95), prosperan hongos hidrofilicos de rapido
crecimiento, asi como las levaduras, estos organismos
prosperan y reprimen a los hongos que producen ocratoxina
A.

Con humedad excesiva (actividad de agua
de-0.95) crecen otros hongos que reprimen
a los' hongos productores de ocratoxina A.

- En _condiciones demasiado secas (actividad de agua inferior a
0.80) los hongos que producen la ocratoxina A no pueden
desarrollarse.

En condiciones secas (actividad de agua
debajo de 0.80).Josshongos'productores de
ocratoxina A no pueden desarrollarse.

- En el patio de secado el objetivo es reducir al.minimo el periodo
que el café pasa en el margen de humedad propicio para el
desarrollo de los hongos productores de ocratoxina A. Sesha
demostrado que es posible lograr cinco dias o' menos en este
margen, con buenos resultados para evitar la acumulacion de
ocratoxina A.

En el secado de café se debe reducir la humedad
en 5 dias o menos para evitar la instalacion de
los hongos productores de ocratoxina A.
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- Se debe evitar el humedecimiento del café que es mas grave
que secar lentamente, porque existe el riesgo de formar
ocratoxina A.

- El contenido de humedad aceptable es de 12.5%

Figura 47: Modelo de secado de café pergamino,
separadoilas calidadesys€en un techo de la casa.
7, 717
- Preparar la“supérficie de secado con'material propio de la zona
(esterillas de ‘cafia; bambi o de henequén, en ultimo caso con
mantas de plastico o dé lona, o de redes de pesca).

Figura 48: Modelo de secado de café pergamino en el patio *
con techos que permite guardar el café en caso llueva.
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Nunca secar el café en el piso.

L :
. S 7 ke

J.

Figura 49: Modelo de secado de'café pergamino en el patio
con techos que permite guardar el'café en caso llueva.

El objetivo del secado es eliminarel aguaide la_semilla a fin de estabilizar
el producto y conservar su calidad.

La NTP 209.012:2020 incluye las siguientes consideraciones:

Se recomienda ubicar el patio de secado dondé regiba mas solo.

El café pergamino se contamina.mas facilmente por.eso deben

usarse supetrficies limpias y qué drenan con facilidad.

Planificar la cosecha segtn capacidad del benéficioy patio de

secado.

El café en el patio de secado debe controlarse:

e Mantener separadas las diferentes categorias'y cosechas.de >
dias distintos.

e No se debe secar el café en capas gruesas.

e Proteger el café de la lluvia.

e Mover el café durante el T B
tiempo de secado, de e N
preferencia cada 30 =
minutos para evitar que se
cubra de mohos.

e Evitar que los animales de
la finca accedan al érea de
secado del café.

o Utilizar equipos calibrados

Figura 50: Debe evitarse la

para evaluar la humedad 8 _ O
presencia de animales en O

del café por lo menos una

vez al dia. los lugares de secado.

e Después de la cosecha, limpiar y proteger la superficie y el
equipo de secado.

, O
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441.2 Almacenamiento del café pergamino en el predio

Véase el subcapitulo 4.5.2

4.5 _Transporte y almacenamiento del café pergamino al centro de acopio y
centro de procesamiento.

451

Emplear vehiculos de transporte exclusivos para el café.

Realizar el’ mantenimiento regular del vehiculo y cumplir los
parametros/de limpieza e higiene del transporte y material de
almacenajeidel café.

L : L Sy
Figura 51: El transporte debe ser exclusivo
para café. .

Generalidades

Todos los interesados deben proteger la calidad del café. Una‘vez seco,
el café no debe volver a humedecerse o rehumedecerse. Los
defectos asociados a un contenido elevado de OTA deben reducirse:

Limpiar y dar mantenimiento a las instalaciones, equipos (lineas de
proceso, maquinarias, paredes, pisos entre otros) para prevenir la
contaminacion de acuerdo a un plan de limpieza documentado.
Durante todo el proceso mantener los granos de café limpios y
secos, alejados de desechos, cascaras, paja, materias extrafias entre
otros.

Evitar dafios mecanicos al grano durante el pilado, ocasionado por el
descalibrado de la piladora o por exceso de humedad de café.

No mezclar los granos humedos con los granos de café a apilar.
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4.5.2 Almacenamiento

En el almacenamiento es importante asegurar que no se
rehumedezca el café, porque el riesgo de la instalacién del moho y
posible aparicion de ocratoxina es alta.

33_3 cesn
VIR 7 7T N {&

Figura 52;\Los almacenes deben considerarse
exclusivo para almacenar el café.

Ademas, deben cumplir 16 establecido NTP-ISO 8455 y las siguientes
recomendaciones:

- Evitar almacenar con alta humedad (humedad de 12 a 12.5%),
monitorear segiin NTP-ISO*1446

- Evitar el rehumedecimiento.

- Usar sacos limpios, secos y exclusivos

Figura 53: Sacos de café en almacén

- Evitar almacenar con altos niveles de humedad, superiores a 12.5%

- Usar sacos limpios, secos y exclusivos para almacenar café
pergamino.

- No almacenar café con otros cerezos secos y granos de desecho
organicos, cascaras, materias extrafias, entre otros.

- Almacenar el café en lugares bien protegidos, secos y ventilados.

- En zonas con alta humedad relativa, deben ser cortos los periodos
de almacenamiento para evitar el rehumedecimiento.
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- En el almacén debemos considerar que los sacos deben tener las
siguientes consideraciones:

Figura 55: Los sacos de café no
deben estar pegados a la pared, ni

Figura 56: Usar parihuelas Figura \
exclusivas para almacenar los plaguicidas o bustible ensel

sacos de café. almacén de ¢

4.5.3 Transporte
El transporte del café se puede considerar una e % del
almacenamiento y debe cumplir lo indicado en el NTP-ISO 84
En el transporte se debe evitar el rehumedecimiento del“café ;
absorbiendo la humedad de cualquier fuente, por eso se ‘/
mantener la uniformidad de la temperatura y evitar la contaminacion
de materiales extrafios no alimentarios, ademas esta NTP indica:
- Emplear vehiculos de transporte exclusivo, evitando transportar
personas, animales y otros elementos extrafios que puedan

contaminar a la carga.

- Los vehiculos deben estar limpios, secos y libres de olores y OO

contaminantes.
- Revisar que el vehiculo no haya residuos de cargas anteriores, ni

huecos que pudieran permitir el ingreso de agua o de las
emisiones del escape. Préstese especial atencion al piso y

-
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alrededor de las ruedas, ya que por las llantas podria entrar agua a
la carga, de la carretera o de la lluvia.

Evitar transportar granos con altos niveles de humedad. El maximo
contenido de humedad, por encima del cual el riesgo de formacion
de OTA se incrementa notablemente es de 12,6 % . No se debe
superar este nivel en ningiin momento.

Los|sacos durante el transporte deben estar protegidos con toldos
endla.parte superior y lateral para evitar que los granos se
rehumedezcan con la lluvia.

No'cargar ni.descargar los vehiculos de transporte cuando se
encuentren expuestos a la lluvia.

En los casos que aun se estén usando acémilas para el transporte
el café, desde las zonas de produccion, se debe tener especial
cuidado en proteger al café de entrar en contacto directo con
la piel del animal y que las mantas del ensillado (aparejo) estén
limpias y secas.

Evitar.el transporte del café en material de pldsticos, para
evitar la transpiracion del café y su rehumedecimiento por
condensacioén.

Realizar el mantenimiénto regular delvehiculo con la finalidad de
evitar una descompostura que podria dar-lugar a una exposicion
imprevista al aire libre.

Uso exclusivo, limpios, libre de olores

o
Figura 58: El vehiculo y los Figura 59: Reducir al minimo_el
sacos limpios deben ser tiempo de transporte y evitar
exclusivos para el transporte paradas innecesarias.

del café pergamino.
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4.6 PROCESO DE PILADO

En el proceso de pilado, se debe tener programado la limpieza de los equipos y la
trazabilidad mediante registros de cada saco de café por origenes que
ingresen, midiendo siempre la humedad y generando un protocolo para secar
inmediatamente en el caso que se reporte café humedo.

Figura 60: Procesadora de pilado de café verde u oro.

La NTP indica que se deben cumplir lo siguientes ptntos:
- Limpiar y dar mantenimiento a las instalacionesy equipos.

- Durante todo el proceso mantener los granossde café limpios y
secos, alejados de desechos.

- Evitar dafios mecanicos al grano durante el pilado,

- No mezclar los granos humedos con los granos de café a apilar y usar
sacos

- limpios y de uso exclusivo

- Encaso que el café sea ensacado en la instalacién del proceso de pilado,
utilizar sacos limpios y de uso exclusivo

4.7 ALMACENAMIENTO DE CAFE VERDE

Una vez procesado el café pergamino a café verde u oro, se tiene alto riesgo
de instalacion del moho, por eso se debe protegerse del humedecimiento o
rehumedecimiento con materiales especializando que protejan al café

Para mayor informacién véase el subcapitulo 4.5.2.
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Los
rehumedecimiento con materiales adecuados.

4.8 TRANSPORTE DEL CAFE VERDE

4.8.1 Respecto a los contenedores

contenedores deben estar debidamente protegidos del

Figura 61: e u oro de exportacion.

y sinfectados, en buenas

Emplear contenel pios
condiciones, que no“hayan denido c rga@iores de productos
It (o

contaminantes.

Reducir el tiempo de trans, evitar expone, ontenedor a

periodos prolongados de sol.

Respecto a la carga

O,
Los sacos deben ser debidamente colocados pr: endo las pare%

materiales que eviten el rehumedecimiento.

Figura 62: Sacos de café verde u oro dentro del contenedor

Transportar solo café seco, con contenido maximo de humedad de
12.5%.

El flujo de aire entre los sacos en gran parte debe estar bloqueados.
Es importante que exista suficiente espacio entre los sacos y el techo.
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ANEXO 1
Un café mas sano

Un proyecto de la FAQO preparé un conjunto de buenas practicas de higiene para
los productores_.de café, con el fin de reducir la contaminacion de los granos
crudos por una nociva toxina fungica, llamada Ocratoxina A.

Resumen: .... “se estudiaron lessmétodos de secado. El secado del café es una fase
critica dewtransicion entre el café/ humedo -estado en el cual algunos organismos
hidrofilicos yla fisiologia de la'semilla/obstaculizan la formacion de mohos toxicogénicos
y de descomposicion- y.el café totalmente seco, en el que no se pueden formar mohos.

El café suele secarse extendido al sol. El proyecto descubrié que el factor mas decisivo
que regula la velocidad del secado es eliclima: lailuvia y el rocio, una gran humedad o
nubes que reducen la radiacion del sol. También'se registré la importancia de la cantidad
de bayas de café extendidas en las'terrazas de secado: una mayor acumulacién reduce
considerablemente la velocidaddel secado.

Una vez seco, se acostumbra almacenar'el café verde varios dias, semanas e incluso
meses, durante los cuales se debe mantenersdla humedad al minimo necesario para
impedir que se formen mohos. En los almacenes, adecuados se/registré un aumento
leve de la humedad en un periodo de seis,meses;y. no sexllego nunca al nivel que
representa un riesgo de formacién de mohos. Pero en muchos paiseslosigranos secos
con frecuencia se almacenan en instalaciones inadecuadas, improvisadas (por ejemplo,
bajo la cama). En estos casos, la rehidratacion del café“puede llegar a‘niveles que
propiciarian la formaciéon de mohos.

Por ultimo, el proyecto también estudio si el transporte internacional del café verde
creaba condiciones que favorecieran la formaciéon de organismos’productores de OTA
y la acumulacion de esta toxina. Al medirse la humedad relativa de los contenedores
durante el envio se observo que puede haber condensacion y que los granos pueden
humedecerse.

El proyecto concluyd, en un periodo de cinco afios, que las practicas postcosecha.son
la forma mas eficaz de evitar la formaciéon de mohos y la contaminacién por/OTA,
debiendo tener el contenido maximo de humedad en el café verde (12,5%).

"Para combatir la contaminacion del café por OTA se requiere una mejor gestion de
la cadena de suministro del café, desde el cafeto hasta el producto. Los factores
decisivos de una gestidon acertada son las buenas practicas de higiene a lo largo de toda
la cadena, un secado rapido y evitar que el café se humedezca de nuevo garantizando
que el almacenamiento y el transporte se lleven a cabo en condiciones de higiene."

Para ayudar a los paises productores a introducir esas buenas practicas se han
incorporado los resultados de las pruebas de campo y los estudios en uno de los
principales productos del proyecto: Directrices para prevenir la formacién de mohos en
el café...”

Fuente: http://www.fao.org/ag/esp/revista/0607sp1.htm
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TO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO

s para Prevenir la Formacién de Mohos

FECHA DE EVALUACION (m/d/a) NOMBRE DEL PREDIO

NOMBRE DEL PRODUCTOR AREA EVALUADA CON BPA

PROVINCIA/DISTRITO

CENTRO POBLADO

Conoce el .
pl T Comentarios
ema

Cultivo. ¢ Tiene manejo de plantas
1 ; sanas y vigorosas, es decir fertiliza o
abona?

Manejo de la plantacion. ¢ Tiene
2 3 manejo de compostaje de la pulpa de
café?

Cosecha. ;Cosecha solo cerezos
3 maduros, sabe de la calidad de café del
café maduro seleccionado?

Cosecha. ;Mantiene los cerezos }’ -
4 2 cosechados en lugares ventilados, sin
<

exponerlos al sol y evita el dafio

mecanico?
5 Cosecha. ;Tiene los envases limpios,

previo o durante la cosecha de café?

Postcosecha. ;Tiene un -
6 procedimiento para evitar la

fermentacion del café durante la
cosecha?

« Postcosecha. ;Tiene conocimiento
7 | < | que el café una vez cosechado se
deteriora?
Postcosecha. ;Conoce de las
8 ventajas de la fermentacion de café
para la buena calidad del café?

Beneficio. ¢ Tiene los alrededores de
las instalaciones, equipos y utensilios
con un plan de limpieza?

©
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Formas de beneficio. ;Tiene un

10 espacio construido para el beneficio?

Despulpado. ¢;Separa los cerezos
11 brocados, secos, vanos, antes del
despulpar?

Despulpado. ‘; Limpia la despulpadora

J antes y.después del procesamiento?

4413

13 Despulpado. /¢, Despulpa los cerezos,
recién cosechados?

Fermento. ; Tiene bajo control el

14 proceso de fermentacién?

4.41.5

Lavado. ¢ Controla la calidad del'agua
del lavado para minimizar la
contaminacién.de Ios granos? ¢ [ _ )

15

41.1.6

|
16 Lavado. ; Controla la‘calidad de agua?/ |

Secado. 4, Tiene un patiode secadoy
que recibe mucho mas'sol y viento para
ayudar el secado?

17

4.41.6

Secado. ¢, No tiene animales enelpatio |
de secado? }»
Transporte. ; Es exclusiva la movilidad

y los sacos que usa para la carga de |
café?

18

19

4.5

© Proceso de pilado. ;Durante el |
20 | 4 | proceso, mantiene los granos de café
limpios y secos?

TIPO DE SIGNO A INDICAR: O=0BLIGATORIO R= RECOMENDABLE D= DESEAELE
Firma del Verificador Firmadel Productoriresponsable
Nombre y Apellidos: Nombre y Apellidos:
D.NL: D.N.L
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