























FUNCION

QUE, DONDE, COMO, CUANDO

PORQUE

TAMBOR LIMPIO

Con el tambor limpio, secar el
café con una temperatura nunca

mayor de 70 grados.

Con temperaturas mayores de 70
grados se mata el sabor y la

acidez de la bebida.

Procurar que los sacos pesen

57.5 kilos con 12 % de humedad.

SECAR | El café esta listo cuando:
O TEMPERATURA A 70 GRADOS *| grano tiene un color aceituna 6,
D EL * apretando un grano mediano
E() COLOR ACEITUNA DEL GRANO MORDER EL GRANO con los dientes, y si se deja
Lu CAFE |marcar, es que este listo.
CD @9‘ ;\ Si al morder el café se rompe es
\/, 2 < que esta reseco.
El secado suele durar de 24 a 36/|Depende de lo hiumedo del café;
PP—— . N horas. si tarda mas es que hay alguna
ES QUE ESTA RESECO falla.
No tener el café con otros|El contacto con otros productosy
LLI productos, como fertilizantes,|olores contaminan el café.
2 AL diesel, insecticidas.
o MA  |Estibar sobre madera, procuran-|Para evitar el contacto con el
LLl CE do estibar de manera correcta.  |suelo frio o que se llegue a mojar.
D NAR |Encostalar cosiendo bien los|Para evitar perder granos vy
8 sacos. dinero.

Para llevar mejor control.

Para no perder peso... y dinero.




SECCION

RECEPCION

DESPULPADO

FERMENTACION

LAVADO

PROBLEMA

Entro café malo.

Se acopio café malo.

Si en un dia entra
poco café.

Café roto, pelado, paso de
pulpa.

Si hay poco café.

Si se retarda por el fri6.

Después del lavado el café
esta rojo.

El café huele mal.

PROBLEMAS Y SOLUCIONES

SOLUCION

Esta fallando la supervision
en la recepcion. Poner mas
atencién para rechazar el
café malo.

Despulparlo y procesarlo por
aparte, hasta su venta.

Se pone en agua, para
retardar la fermentacion y
con café del siguiente dia
llenar el tanque o el volumen
necesario para seguirlo
procesando.

Ajustar la despulpadora.

No extenderlo sobre los
tanques. Juntarlo y asi
acelerar su fermentacion.

Poner costales sobre el café.

Dejarlo en reposo con agua.
Cambiar el agua cada 24
hrs. y lavarlo muy bien al
final.

Cuidado. El agua puede
estar sucia o contaminada.
Revisarla.



SECCION

REPOSO

OREADO

SECADO

SECADO

SECADO

SECADO

SECADO

BODEGA

PROBLEMA

Poco café.

El café presenta un color a
tierra o huele a fermento.

Si el café toma un color a
tierra o se mancha con miel.

El secado es irregular.

El secado es irregular.

La secadora chorrea miel.

El secado tarda mas de lo
normal.

El café se reseca.

SOLUCION

Se puede dejar en reposo
hasta 48 hrs. o mas, siempre
y cuando se hagan cambios
de agua cada 24 hrs.

La planilla esta sucia con
tiera o miel. Hay que
barrerla y lavarla.

Lavar el tambor por dentro.

-Poner temperatura baja para
que se uniformice.

La secadora puede estar
sobrecargada.

-Revisar los conductos de
aire. Pueden estar tapados.

Cuidar la fermentacion y el
lavado.

-El local puede estar cerrado
y recicla aire humedo.

-Los conductos pueden estar
tapados.
El ventilador puede estar
fallando.

-El quemador puede estar
fallando.

Estibar en la parte més
humeda de la bodega.



SECCION

BODEGA

SISTEMA
HIDRAULICO

PROBLEMA

Si el café se humedece.

Si la bomba de agua se

descompone.

Si no hay agua.

EL OBJETIVO

LA CALIDAD
DEL CAFE
DE LA ROCA

A LOGRARL®

SOLUCION

-Impermeabilizar la bodega y
tapar todos los huecos, por
donde puede correr aire.

Tratar de ahorrar agua.
Tener una bomba de

repuesto.

Implementar un sistema de
ahorro de agua.





