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Resumen.

En el presente estudio investigativo realizado se evaluo el control de calidad en los
procesos de produccion para la exportacion del café en el beneficio (UCCEI R.L)
del departamento de Matagalpa durante el Il semestre del afio 2018, en dicha
investigacion se evalud el proceso de exportacion del café desde que entra hasta
que sale el producto a exportar determinando los parametros de calidad que el
beneficio utiliza para cada proceso ,el cual se analizé la informacion por medio de
herramientas de apoyo como entrevista y observacién con el propésito de conocer
y tener un mejor procesamiento de la informacién ,teniendo en cuenta que el
beneficio asegura el producto con requerimientos necesario para su exportacion
contando con certificaciones ANACAFE ,CAFE ORGANICO CERTIFICADO ,UTZ
CERTIFIED, RAINFOREST ALLIANCE,SCAA garantizando la calidad tanto de la
empresa como el proceso que se realiza. Por lo tanto, se determiné que los
pardmetros de calidad en cada area del proceso de produccién en el beneficio son
dados bajo pardmetros de asociaciones de café especiales como el SCAA vy los
parametros por Anacafé en Nicaragua que es la principal fuente de trabajar con

excelencia tanto a nivel nacional como internacional.

Para la evaluacion de control en calidad en el proceso se hizo por medio del
diagrama de Ishikawa o diagrama espina de pescado conocido comiUnmente,
enfocandose en complicaciones encontradas por medio de una conversacion
directa con responsable de calidad. En lo que para ello se han propuesto
recomendaciones necesarias para tener un mejor control en ese punto para un

mejor funcionamiento y eficaz trabajo de produccion y sin demoras.

Por otra parte, se evalué la seguridad e higiene en el beneficio en cuanto a riesgos
laborales y condiciones de la empresa para un mejor desempefio por parte de cada
trabajador ya sea en patio o en bodega y otras areas importantes para poder
garantizar una produccion segura teniendo como resultado la priorizacion de la

mano obrera por lo que también se le recomendd acciones necesarias a la empresa.



l. Introduccién.

El presente estudio investigativo se enfoca en control de calidad del proceso de
produccion del café para la exportacion en el beneficio UNION DE COOPERATIVAS
DE CAFES ESPECIALES CORDILLERA ISABELIA (UCCEI R.L) ubicada en el km
119 carretera a Managua del municipio de Matagalpa departamento de Matagalpa.
Donde surge en mayo del 2009 como resultado de un esfuerzo asociativo de seis
cooperativas productoras cuyas practicas culturales y condiciones agroecoldgicas,
hacen que el café producido sea catalogado como un café especial o fino, con un
alto potencial de comercializacion en los mercados diferenciados.

Las cooperativas que conforman UCCEI R.L son:

Cooperativa Agropecuaria de Produccion Guardianes del Bosque R.L.
Cooperativa Multisectorial La Esperanza R.L.

Cooperativa Multisectorial El Colibri de San Miguel de Kilambé R.L.
Cooperativa Multisectorial Cafetaleros de El Cua Bosawas R.L.
Cooperativa de servicios Mdltiples El Polo R.L.

Cooperativa de servicios Multiples EI Gorrién R.L.

En lo que busca que las relaciones de empresa a productores sea un rol empresarial
donde unen esfuerzo de recursos humanos, materiales, logisticas de modo que se

asegure un producto de calidad exportable.

Con este estudio se pretende conocer que el beneficio UCCEI R.L implementen y
trabajen con calidad para el mejoramiento de una capacidad productiva como
complemento en la exportacion del café conociendo sus objetivos como una

empresa procesadora industrial para esta evaluacion se hara por medio de unas



herramientas de calidad como diagrama de Ishikawa el cual da a conocer sus

problemas y posibles soluciones en la mejora de produccion para el beneficio.

Con esta investigacion conoceremos y describiremos requisitos, parametros, y
certificaciones con las que debe contar el beneficio UCCEI R.L. Para plantarse el
estudio y desarrollo del trabajo se utilizara el método empirico denominadas asi
porque son observables, tomando en cuenta los métodos tedricos y practicos,
basados en fuentes bibliogréaficas, y en los analisis de las informaciones, ademas
se utilizara otros instrumentos para la recoleccion de informacion como la entrevista
y una conversacion directa con responsables y con operarios de cada éarea

importante en el beneficio.

De acuerdo al alcance del estudio es descriptivo y explicativo el cual busca
especificar calidades, caracteristica y rangos importantes que permita verificar y
analizar las informaciones recopiladas. En lo que respecta su orientacion, en el
tiempo es una investigacion del tipo transversal porque se estudia el rendimiento de
las variables de investigacion en un corto plazo durante el Il semestre del afio 2018
mediante esta aplicacion se obtendran resultados para asi saber el cumplimiento de
los objetivos planteados.



. Justificacion.

Este estudio se desarrollé en beneficio UCCEI R.L con oportunidad de mejorar el
proceso de produccidon del café para las exportaciones, y que asi mismo genere
estrategias enfocadas en cada punto de las etapas de este proceso para la
preparacion del café con eficiencia y excelencia.

UCCEI R.L es una cooperativa que recientemente comenz0 a operar como un
agente de servicios de beneficiado y de exportador, lo cual su principal meta ha sido
la produccién y mantener un producto de calidad exportable para la satisfaccion del

cliente externo e interno.

Nicaragua es un pais en desarrollo y una base de la economia se fundamenta en la
produccion del café oro, el cual se exporta a diferentes mercados internacionales.
En lo que respecta el proceso de secado desempefia un papel importante, en la
produccion del café, ya que en dicho proceso disminuye el porcentaje de humedad,

el cual permite el almacenamiento sin ocasionar dafio en la calidad de la taza.

Antes la exportacion y comercializacion del café procesado debe contar con una
serie de parametros de estandarizacién de la calidad, el cual se debe verificar y
comprobar durante el proceso de beneficiado, el proceso de certificacion de calidad
y exportacion de café al mercado diferenciado bajo diferentes sellos de certificacion
desde el cuido ambiental y de la finca cafetalera hasta en las etapas de produccion,
procesamiento y comercializacion. Asi mismo, se hara referencia a las actuales
situaciones que presentara el beneficio para comercializar el café certificado y las

obligaciones con la que debe contar cada cooperativa asociada.

Por medio de esta investigacion y objetivos planteados se evalla el proceso de
control de calidad del café en cuanto a la de exportacién en Nicaragua, para mejorar

y asegurar la calidad de la taza del café exportable.



. Objetivos.

Objetivo general.

e Evaluar control de calidad en los procesos de produccién para la exportacion
del café en el beneficio (UCCEI R.L) del departamento de Matagalpa durante

el Il semestre del afio 2018

Objetivos especificos.

e Describir el proceso de produccion de café para la exportacion

e Determinar los parametros de calidad por el beneficio.

e Utilizar herramientas de calidad para el cumplimiento de los parametros de
calidad establecido por el beneficio.



V. Desarrollo
4.1. Generalidades de la empresa

Beneficio UCCEI R.L se encuentra ubicada en el km119 carretera a Sébaco del
municipio Matagalpa departamento Matagalpa.

4.1.1. Objetivos

e Brindar servicios de beneficiado y comercializacion de café a las cooperativas
base que conforman a UCCEI R.L

e Ofrecer financiamiento a las cooperativas base para el rubro de café.

e Facilitar asistencia técnica a los asociados de cooperativas base en temas

diversos para el desarrollo de los mismos y el nucleo familiar.

4.1.2. Mision.

Ser una unién de cooperativas con responsabilidad, social y ambiental, consolidada,
sostenible, reconocida nacional e internacional y con credibilidad en la industria
cafetalera incorporando valor agregado a las actividades desarrolladas por UCCEI

R.L y sus cooperativas asociadas.

4.1.3. Vision.

Somos una organizacion integradas de cooperativas sin fines de lucro, basadas en
los principios cooperativos y valores institucionales, facilitando y brindando servicios
de calidad con responsabilidad social, ambiental, comercializacion, servicios
financieros abastecimientos y otras gestiones a fines que fortalezcan las actividades
de las organizaciones de base contribuyendo al mejoramiento del nivel de vida de
los productores y sus familias, miembros de las cooperativas asociadas a UCCEI
R.L.



4.1.4. Tipos de evaluacion que se realizan en la empresa

En el beneficio de café seco UCCEI RL se realizan evaluaciones internas y externas
cada 3 meses, en donde se reunen todos los socios de todas las cooperativas, con
el propdsito de rendir cuentas de como esta la situacion de la empresa, evaluacion

de los estados financieros, entre otras cosas referentes a la empresa.

» Evaluacion interna: son realizadas por el gerente de la empresa para constar que
todos los trabajadores de las diversas areas del beneficio, cumplan con todas sus

funciones estipuladas para llevar a un mejor rendimiento la empresa.

» Evaluaciones externas: se realizan cada tres meses, en donde se relines todos
los representantes de todas las cooperativas asociadas y mediante una asamblea
rinden cuentas de todos los movimientos que se dan como en la gerencia, estados
financieros, reportes de comercializacion y exportacion de café, entre otros,

siguiendo una agenda previamente programada

El beneficio de café seco no trabaja mediante programas, trabajan de forma sencilla,
cada quien en el area donde le corresponde siguiendo los parametros establecidos

en su area para promover al desarrollo y crecimiento de esta.



4.1.5. Lapersoneriajuridica de beneficio UCCEI R.L esta compuesta por comité:

Figura 1. Organigrama de UCCEIR.L
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4.2. Marco teérico.

4.2.1. Procesos productivos

La productividad es una medida econdmica que calcula cuantos bienes y servicios
se han producido por cada factor utilizado (trabajador, capital, tiempo, costes, etc.)
durante un periodo determinado, Cuando se mejora la calidad también se mejora la
productividad (Deming, Productividad)

Por ejemplo, cuanto produce al mes un trabajador o cuanto produce una maquinaria.

Productividad =Entradas/Salidas

El objetivo de la productividad es medir la eficiencia de produccion por cada factor
o recurso utilizado, entendiendo por eficiencia el hecho de obtener el mejor o
méaximo rendimiento utilizando un minimo de recursos. Es decir, cuantos menos
recursos sean necesarios para producir una misma cantidad, mayor sera la

productividad y, por tanto, mayor sera la eficiencia.

La calidad como resultado de la interaccion de dos dimensiones: dimension
subjetiva (lo que el cliente quiere) y dimension objetiva (lo que se ofrece) (Sterwart,
Productividad, 2007)

La calidad de un producto se puede ver desde dos enfoques tradicionales que

son:
Perceptiva: Satisfaccion de las necesidades del cliente

Funcional: Cumplir con las especificaciones requeridas.



En cuanto a la productividad del beneficio UCCEI R.L en el ciclo cafetalero 2016-
2017 tiene una produccion promedio de 24,750 QQ de café exportable o SHG, y
durante el ciclo cafetalero del ciclo cafetalero 2017-2018 tuvo una produccién

promedio de 27,350 QQ quintales de café exportable.

4.2.2. Zonas productivas de Nicaragua.

4.2.2.1. Regiéon Norte Central

Esta region produce aproximadamente el 83.80% de la produccién nacional y posee
unas condiciones agro-ecoldgicas excepcionales para la produccion del café,
incluye los departamentos de Matagalpa, Jinotega y Boaco. La region central
produce mas que todo café Strictly High Crown (SHG) o tipo grano estrictamente de
altura, con una taza perfectamente balanceada. Esta zona incluye la llanura de
montafias Isabelia, las montafias de Pefias Blancas y las montafias de Matagalpa y
Jinotega. Estas condiciones hacen de estas tierras primordiales para la produccién

del café.

4.2.2.2. Region Noreste

Esta region es responsable por la produccion del 13.60% de la produccién nacional
y comprende los departamentos de Madriz, Nueva Segovia y Esteli. Las
plantaciones de café se han desarrollado mayormente en las lomas de Dipilto y
Jalapa en Nueva Segovia; Mira flor y Pueblo Nuevo en Esteli; las Sabanas, Somoto
Viejo, San Juan de Rio Coco y Telpaneca en Madriz. Cada area tiene calidades
diferentes en la produccion de su café, por lo cual estas zonas pueden crear marcas

diferenciadas en la taza, abriendo la ventana para productos geograficos distintivos.



4.2.2.3. Region Pacifica Sur

Esta zona produce alrededor del 2.60% de la produccién nacional. Las zonas de
cultivo en esta region incluyen los departamentos de Carazo, Granada, Masaya,
Managua y Rivas. Las ciudades importantes son Jinotepe, San Marcos, Diriamba,
El Crucero, Masatepe, La Concha, los volcanes Bombacho y Casitas, y la Isla de
Ometepe. Esta region ofrece café de muy alta calidad con un excelente aroma,
fragancia y acidez moderada para crear una taza fresca y bien balanceada. La
produccion en esta region es muy tradicional ya que es dirigida por productores
pequefios, aunque se diferencia del resto del pais en que las técnicas de

procesamiento son mucho mas integras y centralizadas

Grafica 1. Porcentaje de produccion nacional de cada region cafetalera en Nicaragua

Zonas Productivas en Nicaragua

13.6
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En esta grafica presenta el nivel de produccidn de café en las regiones de Nicaragua que lo conforman
diferentes municipios en el cual produce la Regidn norte central con 83.3% de produccién de cafe,
Regidn Noreste 13.6%, Regidn pacifico sur 2.6 %de produccion del grano de café, es decir la mayor
concentracion  de  produccion esta en la  region central de  Nicaragua.
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4.3. Proceso de beneficiado del café

Figura 2. Proceso de produccion de UCCEI R.L
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4.3.1. Recepcién

El proceso de recepcién comienza con la llegada de los sacos

de café verde a la fabrica. Estos sacos llegan perfectamente

identificados en cuanto a lugar de procedencia, control de | &% :
calidad y variedad de café. (Cafe Urbon, 2015) Fuente: ( Copyright P&A , s.f.)

La recepcién es uno de los procesos de un almacén logistico. Corresponde al punto
de transferencia de un producto entre un proveedor y un cliente. Es una etapa de
control importante para garantizar la conformidad de la mercancia ante su

integracion en las existencias de la empresa. (Cubero, M.A, 1994)

Recepcion es uno de las principales areas importantes en cada beneficio de café
es ahi donde se comienza que una empresa trabaje con un producto de primera y
de calidad asegurandose de la misma que los socios y/o clientes se sientan
comprometidos con el trabajo de excelencia de una empresa.

Beneficio UCCEI R.L cuenta con dos receptores clasificados siendo una union de
cooperativas cada integrante esta comprometidos de obtener un café especial a lo
que le llaman asi porque cada cooperativa integrada se encuentra debidamente
certificada con un café organico y Rainforest Alliance. Ambos receptores en el
beneficio toman una muestra de cada lote para la captaciéon a fin de tener la
seguridad de que las cooperativas estén mandando un café sin dafio alguno

clasificandose por su calidad, limpieza y rendimiento.
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¢, COmo se asegura el receptor para la clasificacion de calidad del café?

En el cumplimiento de los parametros de calidad por el beneficio el receptor se

asegura en la clasificacion:

» Que el Café no Tenga Olores Extrafios
» Que el Café se Encuentre Limpio
» Que el Café no esté Mal (sobre) Fermentado

» Que el Café se Encuentre en su Punto de Secado

Se rechaza un lote Unicamente cuando esta totalmente fermentado o con mucho

fenol.

Tabla 1

Clasificacion del café

Clasificacion »
% Imperfeccion

Primera

A 1-3%
B 4-6%
C 6-10%

En benéfico UCCEI R.L para la recepcion del café cumple con los criterios de certificacion
por SCAA.

» Es segunda cuando se le encuentra un grado de defecto del 11- 15%
» Es tercera cuando el café tiene un porcentaje de defecto del 20-25%(Broza

blanca, Broza con pulpa, fruto verde).
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Una vez clasificado se realiza el llenado de documentacién, detalle de pesa el cual
especifica el lote entrante, quintalajes totales, humedad, tara, peso neto y peso
bruto.

Otra documentacion es remisién o recibo de café el cual hace constar al beneficio y
al cliente los lotes recibidos y lotes rechazados.

4.3.2. Secado Natural.

El secado es la remocion de la humedad del producto
hasta alcanzar un contenido de humedad en equilibrio con
el aire normal, o hasta un nivel de humedad adecuado de
manera que, durante el almacenamiento la disminucion de
la calidad del producto por microorganismos u otros

agentes sea practicamente despreciable. (Magem, Jordi ,

2019) Fuente propia: Secado natural

Es el proceso critico del beneficiado por sus implicaciones en la calidad del grano y
la capacidad de proceso del beneficio.

4.3.2.1 Tipos de secado

El proceso de secado, por otra parte, es la manera como se ha llevado a cabo el
proceso de secamiento en si, ya sea en patios o0 mecanicamente. Considerando
que el café es un producto muy susceptible al ambiente, aspectos como alta
temperatura, cantidad de aire en el caso de las maquinas secadoras, remocion del
café durante el proceso, pueden provocar defectos en color, rendimientos y taza.
De manera que se puede dar el caso de encontrar un café cuya humedad sea de
11% (teGricamente correcto) pero cristalizado por una alta temperatura en

secamiento. De modo que en esta evaluacion se debe evaluar ambos aspectos con
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precision y buen criterio por parte del catador o catadores a cargo de la evaluacion.
(USAID, 2005)

En la actualidad cada beneficio de café cuenta con dos tipos de secados.

4322 Secado Mecanico.

El secado mecanico consiste en hacer pasar una corriente de aire impulsada por

un abanico a través de la masa de grano. El aire puede ser a temperatura ambiente

0 puede ser calentado de manera que la temperatura sea
mayor al ambiente y asi tener mayor capacidad de secado.
La ventaja del secado mecanico es que se tiene un mayor

control de las condiciones de secado y no se depende de las

condiciones del ambiente, asi se puede secar tanto de dia
como de noche, con lo que se asegura que el grano seque
oportunamente, sin poner en riesgo su calidad.

Fuente: ( Copyright P&A , s.f.)

El secado mecanico del café se hace en cadmaras en la cuales se introduce aire
caliente a maximo 50°C, impulsado por un ventilador, el cual atraviesa la masa de
café. El aire puede calentarse con estufas y quemadores, entre otros, que funcionan
con ACPM, carbon mineral y energia eléctrica. En los silos, el secado demora

normalmente entre 25 y 30 horas. (Magem, Jordi , 2019)

El secado mecénico tiene su ventaja y desventaja el cual es 6ptimo para un secado
confiable y audaz para no detener el proceso de trilla. Si en ese punto no se
mantiene una vigilancia activa el café puede sufrir dafio el cual no es conveniente

para ningun beneficio seco de café.
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¢,Cuales son los parametros de calidad que implementa UCCEI R.L en el

secado? ¢Cuanto tiempo tarda el café en patio?

Beneficio UCCEI R.L cuenta con un solo tipo de secado el cual es el natural donde
tienen mayor vigilancia y hay mas confiabilidad a la hora de darle el punto seco.
Segun estandares de calidad para UCCEI R.L en la etapa de secado natural la

humedad comprendida es entre 10 a 12% para ser levantado, enfardado.

¢Qué método usa UCCEI R.L para tender el café en patio? ¢Cuéanto tiempo
tarda el café para secarse?

En el beneficio tienden el café en carpas (telén) y zharam. El tiempo que tarda un
lote tendido al patio varia segun el clima, si esta nublado lleva un tiempo de 8 dias

en patio y si esta calido lleva aproximadamente 4 dias.

.Se elabora estudio de muestreo constante en el secado natural?

El muestreo busca mejorar la calificacién de cada lote para obtener resultados en el

gue se toma acciones por los pardmetros cumplidos si el lote lo presenta.

Segun la aplicacién de la entrevista durante el proceso de secado es importante
estar muestreando constantemente el café, tomando muestras de los lugares de los
procesos, dejando reposar esa muestra cierto tiempo, para que el pergamino esté
a la temperatura ambiental, y es en ese momento cuando se verifica por medio de
determinadores de humedad, el porcentaje que tiene que estar el café, es entre 10%
y 12%, la humedad del café en oro, considerando este porcentaje como punto ideal
para almacenamiento de café pergamino. En cada muestreo también se debe

observar, ademas del contenido de humedad, la apariencia del grano oro, de
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manera que se observe con color verde azulado uniforme y con la dureza

caracteristica.

La muestra puede ser revisada en los determinadores de humedad en pergamino u
oro, pero es importante que de preferencia sea verificada en oro, que es como se
realiza la exportacion del café mencionaba se realiza estos diferentes tipos de
procesos para garantizar la calidad y el rendimiento de los diferentes tipos de café
en los beneficios secos desde la entrada hasta la salida para su posible exportacion.

4.3.2.3 Almacenamiento de café pergamino

Las metas del almacenamiento del café son
mantener y retener el valor comercial del producto.
Ademas, busca preservar la integridad del grano por

el tiempo mas largo posible sin afectar de forma

severa su calidad original (Inglés, Miguel F, 2019)

Fuente: (Miguel Monroig)

Todo beneficio de café debe contar con un espacio debidamente implementado y
acondicionado para la conservacion del café pergamino y que este asegure un

flujo eficiente para el area de produccion.

¢,Con que parametros de calidad cuenta para el almacenamiento pergamino?

El que café que entra en bodega debe estar debidamente con el grado de humedad
correspondiente de 10 — 12% esto porque el café no se utiliza inmediatamente. La
produccion del café es estacional, mientras que la comercializacion requiere de mas

tiempo de acuerdo con la conveniencia y las necesidades del cliente.
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Los parametros de una bodega de café pergamino estan regidos por Anacafé que
se encarga de la proteccion, la produccion y comercializacion del café de igual

manera defiende los intereses gremiales de los productores del grano.

Las estibas deben formarse sobre tarimas de madera limpias, de manera que
los sacos nunca estén en contacto con el piso de la bodega.

Las estibas deben separarse de las paredes al menos 60 cm. para permitir
la circulacién del aire y que el producto no este expuesto a las variaciones de
temperatura del exterior y de la pared. Esta separacion permite la circulacién

de las personas alrededor de las estibas para el muestreo de sacos.

También debe haber una separacion del techo de 1 metro.

La bodega debe estar totalmente libre de goteras y filtraciones de humedad,
ya sea por las paredes o por el piso y debe contar con una adecuada
ventilacion.

¢, Cual es laresponsabilidad que tiene jefe de bodega para recepcionar el
café?

» Recibe del responsable de secado los lotes que estan listos para entrar a
bodega.

Verifica su ticket y numero de sacos etc.

Pesa cada uno de los lotes elabora un detalle de repeso de café seco.
Elabora un resumen de entradas diarias.

Elabora las remisiones a laboratorio de Catacion de los lotes a catar.

Lo manda a estibar de acuerdo a los resultados de Catacion segun fichas.

Controla la produccion oro.

El receptor en bodega en el beneficio una vez pesado y estibado reporta el ticket en
un formato control almacén y luego lo reporta a tarjeta Kardex el cual identifica
cuanto saco y QQ de café hay en estiba. Para que en la etapa del trillado este no

tenga complicaciones.
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Dentro de este contexto beneficio UCCEI R.L cuenta con 5 bodegas donde cada
bodega tiene una altura de 6 metro para una buena adecuada ventilacién. Segun
jefe de produccién cada semestre se le hace una inspeccion al techo de cada

bodega para que esté libre de goteras.

Segun lo observado y conversacion directa se constatd en el beneficio hay
dificultades al momento todas las operaciones del procesamiento de la materia
prima debido a las diferentes actividades que se llevan a cabo.

¢Cuales son los pardmetros de calidad implementado por UCCEI R.L en

almacén pergamino?

De acuerdo a la entrevista UCCEI R.L trabaja con cooperativas donde cada una de
ellas cuenta con una certificacién siendo clientes del beneficio las bodegas esta
especificada por sus socios cooperativos, el cual estan clasificada en café de

primeras bodegas de café organico de los socios, bodega de café imperfecto.

Para la formacién de las estibas cada especio esta sefialado por lineas amarillas el
cual no puede pasarse de esa linea estaria incumpliendo un pardmetro de orden
definido por IPSA que por ende vela por la proteccién y sanidad de la materia prima

en cuestion de calidad.

Segun lo observado los parametros por Anacafé son cumplidos debido a las
inspecciones realizada cada 3 meses por las certificaciones para constatar si las

cooperativas estan cumpliendo con reglamentos establecidos como una union.
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4.3.2.4 Proceso de trilla

La trilla es uno de los procesos industriales mas importantes que se le aplican al
café. Consiste en remover la cascara del grano en pergamino o cereza seca hasta
transformarlo a café oro, listo para tostarlo, molerlo y finalmente consumirlo
(CeniCafe, 2019)Segun Cenicafe el proceso de trillado es uno del proceso mas
importante ya que se encarga de remover la cascarilla del grano obteniendo una
mayor calidad para su exportacion en donde cada beneficio debe cumplir
pardmetros de calidad en cada punto de esta etapa para la satisfaccion del cliente

exterior.

¢ Cuando se emite una orden de trilla?

En el beneficio UCCEI R.L antes de trillar envian una muestra del lote al cliente para
su posible orden de trilla cuando el comprador ha aceptado la muestra de oferta.
Para determinar el lote de café que se sometera al proceso de transformacion
pergamino y convertirlo a café oro de exportacion, proporcionando un rendimiento
preliminar y asi establecer la cantidad necesaria de café pergamino que requiere un

lote de exportacion y ademas establecer la calidad del café a trabajar.

¢ Qué medidas toma el operario de maquina en la etapa de trilla?

En el momento de proceso de trillar el café se efectia un muestreo al salir de la
maquina trilladora, para establecer si la calidad es la adecuada (no granos
quebrados, no pergaminos sin trillar, etc.), en las zarandas o cribas: Verifica por
medio de muestras si la clasificacion de tamafios de granos es la adecuada de
acuerdo al requerimiento de preparacion, en las clasificadoras vibro-neumaticas,
(catadoras y mesas gravitacionales Oliver), establece si la densidad del grano esta

bien clasificado segun especificaciones, y en el proceso de limpia por color:
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seleccionadoras de color (maquinas electronicas), verificar por medio de muestras
la cantidad de defectos que el producto terminado este de acuerdo a los
requerimientos de la exportacion a efectuar. Este muestreo define la cantidad de

reproceso a someter las partidas si en caso fuera necesario.

También en esta etapa el responsable de la maquina da orientacion a los
operadores de la maquina como es requerido el producto por el cliente segun la
especificacion de orden de trilla, el proceso comienza por la maquina pre limpiadora
donde extrae el café toda materia extrafia (hojas, palos, piedras). Esta maquina
tiene la capacidad aproximadamente de procesar 110 sacos por hora. Luego se
procede al proceso del trillo que es donde se separa el grano del café de la cascarilla

el cual tiene la capacidad de procesar 40quintales por hora.

4.3.2.5 Clasificacion por tamafos

Esta clasificacion debe realizarse antes de la clasificacion densimétrica, se realiza
por medio de cribas calibradas en sesenta y cuatroavos (1/64) y tiene los siguientes

objetivos:

1.- Darle mayor valor comercial por darle gran uniformidad al tueste.
2.- Mejorar la apariencia.

3.- Facilitar la clasificacion o separacién den simétrica.

4.- Incrementar la eficiencia de clasificacion electronica
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4326 Densimetria:

Las particulas del mismo tamafio seran estratificadas y

separadas por su diferencia en gravedad especifica.

Las particulas de la misma gravedad especifica seran

separadas por su diferencia de tamaiio. Fuente: ( Copyright P&A , s.f.)

¢Como se controla el flujo densimétrico del café en esta etapa de trillado?

¢, Cada cuanto hace inspeccién el responsable de calidad en esta etapa?

Segun entrevista la capacidad de esta maquina es de 80 quintales por hora luego
el café es enviado a una clasificadoras den simétrica que con la ayuda de aire a
presion el café se clasifica de acuerdo a su peso el cual la maquina tiene la

capacidad de 60 quintales por hora.

Con esta clasificacidon resulta que una mezcla de particulas diferentes en tamafio y
gravedad especifica no puede estratificarse y separarse eficientemente, pero se
separan eficientemente particulas del mismo tamafio, pero de gravedad especifica
diferente por lo que el operario tiende a tener cautela para la debida separacion del
grano en lo que es de la criba 15 a 20 y cada momento llevar muestras

representativas al laboratorio del beneficio para ser evaluada.

Por medio de la observacion se constatdé que en un proceso de pedido la maquina
no iba dando la satisfaccion como operario debido a la mala calibracién de esta

maquina.
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4.3.2.7 Electrénica

La clasificacion del café se puede realizar mecanica o

manualmente.

Es el proceso que optimiza el café, pues se separan los

granos defectuosos.

Beneficio UCCEI R.L para la separacion de los granos

defectuoso lo hace por medio de la maquina electrénica. Y es

del cliente interno y externo para ser almacenado en sacos de 79 kg en la bodega
de café oro la capacidad de esta maquina es de 60 ggs/hora.

Como se mencionaba anteriormente en esta etapa se trabaja con precaucion para
cumplir los parametros de calidad en la preparacion americana 0 europea
dependiendo cual sea el destino. Si en las muestras se observa que la maquina no
esta cumpliendo las expectativas tienden a tener una mejor calibracion para este
resultado, y si es necesario hacer reproceso hasta que se cumpla con los
pardmetros como beneficio y como parametros legales ya que en la medida que
disminuyan los porcentajes de rechazo, en esa misma proporcion se incrementa la

rentabilidad del café.
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4.3.2.8 Almacenamiento de café oro

¢ Qué medida toma UCCEI para almacenar el café

exportable u oro?

Se ordena la marcada de los sacos de exportacion,
después el laboratorio de Catacion se encarga de

realizar los analisis de los lotes que van a formar un

embarque especifico.

Fuente: UCCEI.RL

Al finalizar el proceso de trillado él café se estiba de acuerdo a la orden de pedido,
el café se almacena en sacos de yute donde a cada saco se le deposita 79 kg como
maximo de café. Segun la entrevista realizada el café se va trillando de acuerdo a
las especificaciones requeridas por el cliente, donde se guarda en el almacén hasta
que cumple la fecha para ser transportado por los contenedores para su

exportacion.

El producto final es empacado en los sacos de exportacion y pesado en una pesa
electronica que esta programada para realizar un peso de 79kg el saco es costurado
para después ser estivado en maquetas de 250, 275 a 300 sacos segun las
cantidades en sacos que llevara cada contenedor. Al momento del despachado del

café esta salida es soportada por la emision de una Remisién de café oro.

De acuerdo a la entrevista el beneficio trabaja bajo orden de cooperativas si una de
las cooperativas manda orden de trilla para contenedor este mismo debe irse
empacando como corresponde puesto que al cumplir con la trilla y el embalaje los
contenedores estan listo para ser cargado y darles la orden de salida hasta su
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destino. Aunque hay algunos casos donde el café se estiba en polines de maderas
donde se guarda en el almacén hasta que cumple la fecha de pedido para luego ser
transportado.

¢Cuando es un pre embarque?

Con este nombre se define a toda muestra que es enviada al cliente o su
representante antes de enviar el café a puerto. Esta muestra es condicionada dentro
del contrato de compra-venta asignado por las partes, el motivo de esta muestra se
debe a que el cliente solicite una verificacion del café a embarcarse y su previo
conocimiento de lo que recibird en puerto de destino. En este caso, podrian

considerarse dos variantes de la muestra.

Una es la que se conoce como Approval Sample, en la cual el cliente o su
representante reciben la muestra, la evalla y autoriza o no su embarque, pero en
este caso, tal muestra de aprobacion es enviada con un tiempo considerable de
antelacion para ajustar la preparacion si fuera necesario. Y la segunda en cuanto a
las muestras de Pre-embarque es que se entiende que el café se halla preparado y
listo para ser enviado a puerto. En este caso, el factor tiempo juega una posicion
importante, dado que hay fechas programadas para el embarque de los lotes de
café en tal o cual vapor en las portuarias y compafiias maritimas. Algunas veces se
cuenta con la flexibilidad de los mismos para cambiar de vapor, y también hay que
tomar en cuenta que puede anticiparse o retrasarse el vapor en el puerto de origen
desde donde es enviado el café. Por ello se hace imperativo la comunicacién y

facilitacion de informacién para llevar a buena cabalidad los procesos a efectuarse.
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4.3.2.9 Embarque

En esta area el café es preparado para ser exportado al
mercado internacional o local. Para transportar el café, el
medio de trasporte debe de encontrarse en excelentes
condiciones fisicas e higiénicas ambiente, temperatura,
humedad y polvo para que no afecte la integridad del
producto. el café es depositado dentro de los
contenedores con la debida informacion requerida para
ser llevado a su destino final y los datos antes expuestos
en la etiqueta o ticket de calidad, como el duefio o cliente

(fincas o socios), tipo de café, cantidad de café, lugar de

procedencia y lugar de origen para registrar en el

Fuente: UCCEI.RL

sistema.

En todo beneficio deben tomarse los debidos cuidados y precauciones tanto en este
punto como en el anterior, de que las muestras tomadas sean representativas del
lote que se embarca, solo asi podra garantizarse un buen informe o dictamen del
café evaluado. Del mismo modo en cualquier caso de los antes presentados, debera
mantenerse un historial de las muestras enviadas al exterior en el caso que

correspondiera a cada uno.

En beneficio UCCEI R.L hay dos cooperativas en las cuales estan certificada y
cuentan con cédigo exportador, para un comercio justo donde el beneficio prepara
la orden de embarque y pre embarques solo presta sus servicios. Lo cual lo
caracteriza un beneficio comprometido con la competitividad y la excelencia para
sus cooperativas base, puesto que cumple con todos estos requisitos de envios de

muestras tanto nacionalmente e internacional.
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¢,Colmo se prepara el beneficio para la orden de entrada y salida de los

contenedores?

A la orden de llegada de los contenedores el responsable de calidad con el
responsable de produccion se encarga de la observacion directa en la inspeccion

para el cumplimiento de las condiciones fisicas e higiénicas del contenedor.

Al verificar el cumplimiento de los contenedores bajo estandares de calidad se
procede a ser forrado y cargado segun lote de cliente corresponda el producto a

exportar.

4.4. Normas de calidad
4.4.1. Definicion de calidad

La Calidad es aquella cualidad de las cosas que son de excelente creacion,
fabricacion o procedencia, Calidad describe lo que es bueno, por definicion, todo lo
que es de calidad supone un buen desempefio. Todo lo que posee un cualitativo de
calidad supone gue ha pasado por una serie de pruebas o referencias las cuales
dan la garantia de que es O6ptimo. Sin embargo, esta es la definicion directa,
producto de la generalizacién de lo bueno y bonito que la sociedad ha categorizado,
la mirada indirecta nos arroja una definicion mas general. La calidad es aquella
condicion del producto ya realizado la cual nos indica que tan bueno o malo puede
ser. (Lazo, Miguel, 2010)

Calidad es hacer las cosas bien a la primera minimizando costo y aumentado la
productividad de la empresa dandole un mayor valor comercial. Un beneficio de café
siempre debe contar con un laboratorio de café donde se evalla los parametros

fisicos considerando las normas de calidad para trabajar con eficiencia y excelencia.

Beneficio UCCEI R.L siendo una conformidad de 6 cooperativas de cafés especiales

el pequeiio productor cultiva su café de la mano con el medio ambiente el cual cada
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cooperativa cumple con criterios de certificaciones y es de la finca del productor

hasta el proceso de beneficiado se trabaja con esmero para obtener un producto de

calidad a lo que se le llama unién de cooperativas especiales

4.4.2. Planificacion del control de la calidad en la produccion

Es una de las actividades mas importantes ya que es donde se define:

Los procesos y trabajos que se deben controlar para conseguir productos sin

fallos.

Los requisitos y forma de aceptacion del producto que garanticen la calidad de

los mismos.

Los equipos de medida necesarios que garanticen la correcta comprobacion de

los productos.

La forma de hacer la recogida de datos para mantener el control y emprender

acciones correctoras cuando sea necesario.

Las necesidades de formacién y entrenamiento del personal con tareas de

inspeccion.

Las pruebas y supervisiones que garanticen que estas actividades se realizan

de forma correcta y que el producto esta libre de fallo.

En cada etapa del area de trillado el responsable del area de produccion y el

responsable de control de calidad planifica acciones de controles en los manejos de

los lotes el cual este completo para ser procesado en lo que al inicio para esta

operacion se capacita al operario y se toma el control de los movimientos de cada

mano de obra.
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4.4.2.1. Verificacion de los productos

Hay que considerarla como una parte integrante del control de produccion, pudiendo

encontrar tres tipos:
e Inspeccidn y ensayos de entrada de materiales.
« Inspeccion durante el proceso.

« En los productos acabados.

45. Estandares de calidad

Un estandar se define como el grado de cumplimiento exigible de un criterio de
calidad (Rouco, David, 2019)

Estandar es un parametro para evaluar la calidad, en el caso de un producto en la
medida que este cumpla con dichos pardmetros se puede decir que si es un

producto de calidad o no.

En lo que respecta los clientes exigen que su producto alcance todos los parametros
o criterios que para ellos hacen al café de calidad, los que consta se debe tener de
acuerdo con las caracteristicas propias de la variedad de estandares del beneficio
cumpliendo asi mismo con los parametros de calidad segun destino en la etapa de

exportacion.
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¢,Cuales son los parametros de calidad con los que trabaja UCCEI R.L para el

analisis fisico y organoléptico?

Beneficio UCCEI R.L trabaja bajo estandares de calidad por SCAA y por parametros

de calidad americana y europea segun destino de exportacion.

4.6. Tipos de preparacién

4.6.1. Preparacion europea

El presente no es mas que un criterio general de preparacion, sin obedecer
exclusivamente a la regiéon a la que el nombre alude; para compradores que exigen
altos estandares de preparacion. (Europa, paises asiaticos y algunos clientes de
E.E.U.U). Como tasa europea entonces se conoce a los estandares de calidad
exigentes que se necesitan cumplir un café para poder ser exportados a los paises
europeos y algunos paises asiaticos incluso en el mercado de Estado Unidos se
encuentran clientes que exigen estos estandares para aceptar su café. En los
beneficios de café en Matagalpa se intenta cumplir con los todos los estandares de
calidad que se exigen en esta tasa para garantizar la satisfacciéon del cliente
(Anacafe, 2017).

Segun estudios realizados y conversaciones directas con responsables de control
de calidad la preparacién europea es mas exigentes que la preparacion americana
con un grado de defectos bajo.

4.6.1.1. Tipos aceptables:
Todos los tipos comerciales lavados del pais incluyendo maragogype, aunque

existe una clara tendencia de preferencia por cafés con caracteristicas bien

definidas y a veces patrticulares (Anacafe, 2017)
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Generalmente en esta taza los cafés aceptables pueden ser especificos, pero,

también son aceptables de cualquier variedad de café.

Los cafés producidos por los beneficios de café son aceptables a nivel internacional
por que pertenecen a la variedad arabicas.

El café secado en los patios de los beneficios de Matagalpa se seca hasta el punto
establecido en estos criterios de calidad. Imperfecciones: Hasta 8 sobre 300
gramos.

El café para ser exportado a estos paises solo debe presentar como maximo 8
defectos o menos por una muestra de 300 gramos. El criterio de la empresa y el
cliente definen el nimero de defectos que son capaces de aceptar en su café la
empresa debe garantizar que en la muestra que ellos tomen solo existan los
defectos estipulados, un café muy defectuoso podria tener repercusiones del cliente

para la empresa.

46.1.2. Tamaifio:

El medio exportador generalmente maneja un criterio del 100% arriba de la zaranda
15 y no méas de 5% de zaranda 14. (Anacafe, 2017)

El tamafio permitido para este tipo de café es del 100% obtenido por encima de la
criba 14 6sea que todo el café sera aceptado de aqui en adelante (15, 16, 17, 18,
19,20) la tolerancia es de 5% de la zaranda 14.

Cada beneficio de café se procura garantizar que el café cumpla con el tamafio
establecido por el cliente ya que obtiene su satisfaccion con el producto, Color:

Homogéneo, verde normal.

No se espera gue existan distintos colores en este café debe ser homogéneo si se

presentan granos mas oscuros o mas claros se supone que son defectos.

31



46.1.3. Humedad:

Contenido en oro de 10-12%. Osea que el café debe de estar seco en el punto

maximo donde no ha perdido sus propiedades.

46.1.4. Taza:

Sana, sin defectos, con caracteristicas relativas al tipo de café contratado. Se
espera que la taza de café contenga todas las propiedades del café contratado. En
la planta se garantiza que el cliente este satisfecho con el café que obtiene ya que

este tiene todas sus propiedades.

Conociendo que el beneficio su mayor destino exportable son los paises americanos
se entiende que cada uno cumple con las expectativas del cliente externo e interno
siendo UCCEI R.L un medio de preparacion del café para las cooperativas se enfoca
en cada parametro de calidad en certificaciones y en el cumplimiento de las

exigencias de las normas estandarizadas nacionales e internacionales.

32



4.6.1.5. Preparacion Americana

Esta es la més tolerante de las preparaciones, su
destino es basicamente grandes tostadores de
Estados Unidos de Norteamérica, aunque no se
descarta la utilizacion de este criterio en los negocios

con otros paises (Anacafe, 2017)

La preparaciéon americana es la calidad que debe

tener el café basicamente para poder ser exportado a

los estados unidos, los estandares de esta

preparacion son los mismos a nivel mundial y para
Fuente: UCCEI R.L

todos los paises que deseen exportar hacia este

mercado.

4.7. Andlisis fisicos y organolépticos

Segun (Anacafe, 2013) La Catacion es la descripcion o medicion de caracteristicas
fisicas y organolépticas del café. Puesto que nos permite evaluar atributos,
cualidades y defectos, se convierte en una herramienta de control de calidad al final
del proceso de transformacion del producto. El café es un producto
multicaracteristico, es decir existen muchas variables de sabor que se pueden

evaluar y medir, lo que definira el perfil organoléptico para cada café.

El procedimiento para el examen olfativo y visual, y determinacion del grado de
dafios por insectos, contenido de materias extrafias y otros defectos se realizara de

acuerdo a lo prescrito en la norma internacional 1SO.

ISO 3509:1989. Café Verde y derivado — Vocabulario
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ISO 6667:1985. Café Verde — Determinacion de la proporcion de granos dafiados

por insectos.
ISO 6668:1991. Café Verde - Preparacion de para usar en analisis sensorial.

ISO 1447:1978. Café Verde — Determinacién del contenido de humedad (Método
de Rutina) ISO 4149 — 1980. Café Verde — Examen visual, olfatorio y determinacion

de materias extrafias y defectos.

Para este analisis beneficio UCCEI R.L trabaja bajo los parametros de calidad de
SCAA los cuales estan regidos por las normas de clasificacion tanto nacional e

internacional segun entrevista.

Existen dos tipos de Catacion: Cualitativa y Cuantitativa. La primera, describe los
defectos o atributos que pueden conformar el sabor de un café y, la segunda, la

medicion de complejidad o intensidad de las caracteristicas evaluadas.

Ellos permiten clasificar o categorizar los cafés evaluados la estructura de dicho

analisis técnico es la siguiente:

4.7.1. Pardmetros que se idéntica en analisis fisico

Uno de los parametros para el analisis fisico es tener mucho cuidado

e Cantidad de defectos
e Verde:
e Aspecto, coloracién y limpieza

e Humedad
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e Tamafio sobre zarandas
e Peso promedio de granos

e Cantidad de defectos fisicos (caracoles, brocados, negros y triangulos)

47.1.1. Tostado:

* Grado, color

* Tiempo

» Temperatura

*» Aspecto

* Homogeneidad

» Cantidad de Quakers

47.1.2. Densimetria:

» Densidad aparente oro
* Densidad aparente tostada

* Rendimiento oro/tostado

4.7.1.3. Rendimientos

Debemos entender por rendimiento, el indice o porcentaje de merma de una
materia a otra.
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47.1.4. Rendimiento Bruto

Es el rendimiento de transformacion de pergamino a oro solamente trillado, es

decir, la merma es Unicamente el pergamino eliminado.

4.7.1.5. Rendimiento Neto

Es el rendimiento de transformacion de pergamino a oro limpio o de exportacion, es
decir, la merma incluye el pergamino y el café eliminado por tamafio, densidad y

color, hasta ajustarlo a una preparacion especifica. (USAID, 2005)

El beneficio UCCEI R.L determina el rendimiento de acuerdo a la cantidad de
gramos de café.

P/E:

R=Cantidad gramo en pergamino (500 /Cantidad de oro*100)

¢Hace envios de muestreo de café a clientes extranjeros? ¢Bajo qué

parametros de calidad?

El manejo y preparacion de las muestras dentro del laboratorio debe ser
meticulosamente observado dada la importancia que esto conlleva para una
correcta y adecuada evaluacion. En este espacio, dedicado a la exposicion sobre
las muestras que se envian al cliente o broker con el motivo de cerrar una posible y
segura transaccion, se enfatizara sobre el modo de preparar tales muestras de
acuerdo con los estandares establecidos en lo que conocemos como Preparaciones
(USAID, 2005)
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Se ha divido esta area en tres: Muestras de Oferta, Muestras de Pre-Embarque y

Muestras de Embarque.

Las muestras de ofertas Tomando en cuenta el modo de comercializacion y la
diversidad de productos que se pueden ofrecer hoy dia (esto es en cuanto al Tipo y
Preparacion), pero sobre todo tomando en cuenta que dentro de las preparaciones
hay también caracteristicas en cuanto seleccion y clasificacion por tamario, las
cuales van mas alla de las preparaciones convencionales que se han conocido, y/o
también cuando se trata de Stocklots los cuales son definidos en cuanto apariencia
fisica y caracteristicas de bebida entre partes que hacen la negociacion. (Se
entiende como Stock Lot a todo lote de café disponible para comercializacion el cual
segun los parametros establecidos no entra dentro de las clasificaciones de la

Clase:

» Preparacion Especial
» Preparacion Europea

» Preparacion Americana

En UCCEI R.L se realiza envié de muestra a cliente extranjero por lo que se exporta

destino a América y Europa.

De acuerdo a la entrevista los parametros de calidad aplicados segun sus protocolos

por la asociacidén de café especiales SCAA para la exportacidbn americana son:

Tabla 2. Equivalencia de defectos

TABLA DE EQUIVALENCIA DE LOS DEFECTOS
SCAA
Defectos primarios Defectos secundarios
Grano Negro 1| Negro parcial 3
Grano agrio/vinagre 1| Agrio parcial 3
Cereza Seca 1| Pergamino 5
Dafo por hongo 1| Flotador 5
Materia extrana 1| Inmaduro 5
Grano brocado severo 5| Averanado o arrugado 5
Conchas 5
Partido/mordido/cortado 5
Cascara o pulpa seca 5
Grano brocado leve 10

Calidad Europea 1.5 - 2 % defectos (5 imperfecciones) Calidad Americana 5-6 % defectos (21
imperfecciones) Café Primero Lavado (mas de 21 imperfecciones.
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4.8. Analisis organoléptico

Un analisis organoléptico es una valoracion cualitativa que se realiza sobre una
muestra (principalmente de alimento o bebida) basada exclusivamente en la

valoracion de los sentidos vista, gusto, olfato (Anacafe, 2017)

En la practica, un analisis organoléptico es una prueba de gustacion o cata para
determinar la calidad del producto. El andlisis organoléptico es una prueba siempre
subjetiva que involucra directamente al gusto y olfato, pero que también esta

relacionada con el sentido de la vista y del tacto.

Un analisis organoléptico es la captacidon mas importante, confiable y segura porque

es donde se verifica el mayor problema o sanidad en la taza con debida precaucion.
Para este analisis todos los sentidos deben estar en alerta los cinco sentidos.
4.8.1. Vista
Para detectar la apariencia del producto, forma, color, transparencia etc.
4.8.2. Tacto

En donde se puede detectar el grado de dureza del grano tostado, en el caso del

café, al hacer presién sobre ellos con los dedos.
4.8.3. Olfato

Este es el sentido mas complejo a los efectos de un estudio para la degustacion.
Para producir olores, las sustancias volatiles deben ser solubles en la mucosa del
bulbo olfativo. La nariz es s6lo un conducto, no es el 6rgano olfativo. Hay percepcién

de olores por via nasal directa y via nasal indirecta.
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4.8.4. Gusto

Dentro de la boca, con la lengua podemos detectar los sabores basicos (acido,

dulce, salado, amargo).

El gusto o sabor basico de un café puede ser &cido, dulce, salado, amargo, o bien
puede haber una combinacion de dos o mas de estos. Esta propiedad es detectada
por la lengua. Hay personas que pueden percibir con mucha agudeza un

determinado gusto, pero para otros su percepcion es pobre o nula
4.8.5. Oido

Al escuchar la crepitacion durante el proceso de tueste.
4.8.6. El olor

Es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas por el café
verde, tostado o preparado; dicha propiedad es diferente para cada etapa. En la
evaluacion es muy importante que no haya contaminacién de un olor con otro, por
tanto, las muestras que van a ser evaluadas deberan mantenerse en recipientes

herméticamente cerrados.
4.8.7. El aroma

Consiste en la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas después de
haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar

y la faringe, llegando a través de los centros sensores retro nasales del olfato.
4.8.8. El sabor

Esta propiedad en el café es muy compleja, ya que combina tres elementos: olor,
aroma, y gusto; por lo tanto, su medicidn y apreciacion son mas complejas que las

de cada propiedad por separado. El sabor es lo que diferencia un alimento de otro,
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ya que, si se prueba un alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente

se podra juzgar si es dulce, salado, amargo o acido.
4.8.8.1. Fendlico

Sabor medicinal, es un defecto pesado y pronunciado, por tal razén, muy castigado.
Es provocado por frutos que por causa del viento o la lluvia se caen al suelo y se
lastiman; al permanecer en el suelo por algin tiempo son atacados por hongos.

Otras causas pueden ser frutos secos que se han quedado en la mata de café.

4.8.8.2. Sobre fermentado

Es uno de los defectos mas castigados, causado por retraso en el despulpado o
por no lavar el café en su punto correcto de fermentacion o por amontonar el café

recién lavado, a veces por falta de capacidad instalada en patios o secadora.

En cuanto a lo percibido el area de Catacidn nos permite tener una mejor
visualizacion y analisis de las diferentes variedades de café en cuanto a su
rendimiento, taza, calidad; estos parametros son herramientas fundamentales para
garantizar la calidad del proceso y el producto para una mayor satisfaccion y

competitividad al mercado.

Basado en la entrevista lo primero es percibir su color, aroma y luego sabor para
gue cumpla con las expectativas en cuanto a su caracter y las calidades particulares

del sabor de su origen recibirian un puntaje alto, medio o bajo.

En el beneficio UCCEI R.L para percibir el aroma, sabor y gusto del café toma en

cuenta las diferentes formas de tueste.

Tueste Claro: En este punto la acidez domina mientras que el cuerpo y la

complejidad del sabor no se han desarrollado plenamente.

40



4.9. Tipos de tueste:

49.1. Tueste medio

En este punto el grano desarrolla sus mejores atributos de aroma, acidez, cuerpo,
sabor residual y complejidad. En general es en este punto que se obtiene el balance

de atributos de aroma y sabor.

4.9.2. Tueste Oscuro

El color del grano es oscuro y presenta un sabor amargo y se hacen mas evidentes

sabores aceitosos y astringentes, altas durante un tiempo mas corto.
4.10. Exportacion del café

En economia una exportacion es cualquier bien o servicio enviado a otra parte del
mundo, con propdositos comerciales. (Mendoza, Manual de Exportacion de cafe oro,
2008).

La exportacion es el transporte legitimo de bienes y servicio nacionales de un pais
pretendido para su uso extranjero. Las exportaciones pueden ser cualquier producto
enviado fuera de la frontera de un pais, las exportaciones son generalmente
llevadas a cabo bajos condiciones especificas dependiendo del tipo de producto y
el destino.

Una exportacién es generada para un beneficio tanto nacional e internacional lo que
promueve una actividad de relaciones entre naciones para la economia del pais y

para el bienestar y prestigios de una empresa procesadora industrial.
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4.10.1. Clasificacion de exportacion.

4.10.1.1. Exportacion directa

El exportador debe administrar todo el proceso de exportacion, desde la
identificacion de su mercado, hasta el cobro de lo vendido, La caracteristica de este
tipo de exportacién radica en que la gestion de promocion y comercializacion de los

productos es realizada por la propia empresa.

4.10.1.1.1. Ventajas

1. Manejo completo de la politica de exportacién programada.

2. Estrecho control de mercado.

3. Conocimiento del mercado y seguimiento de la cartera de clientes.

4. Ofrece un servicio mas agil a su circuito de distribucién.

5. Servicio post venta.

6. Evita soportar barreras arancelarias.

7. Permite beneficiarse del diferencial los costos de mano de obra existentes.

4.10.1.1.2. Desventajas

1. Mayor uso de recursos econdémicos, humanos y tiempo.

2. Fuerte inversion inicial. 3.

Se deben calcular algunos costos adicionales como los seguros sociales.
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4.10.1.2. Exportacion indirecta

En las transacciones indirectas hay un ejecutor que esta a cargo de alguna o todas

las actividades que estan relacionadas con la exportacion, asumiendo asi la

responsabilidad de esta.

4.10.1.2.1. Ventajas

1. El fabricante ahorra tiempo y dinero.

2. Costos e inversion inicial limitados.

3. Los riesgos van a cargo del agente.

4. Posibilidad de crear una corriente continta de exportacion.

5. La sociedad tiene un amplio conocimiento del mercado

4.10.1.2.2. Desventajas

1. Falta de control de la actividad del agente.

2. La sociedad puede dedicar mayores esfuerzos a productos que le resulten mas

interesantes.

Todo beneficio de café es un agente exportador directo el cual tiene el deber de

vigilar que su producto sea recibido por el mismo comprador hasta recibir su cobro.
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4.11. Certificaciones de una empresa

4.11.1. Café organico certificado.

Es un sistema de produccién que tiene como fundamento la conservacion y
mejoramiento de la fertilidad del suelo, con técnicas e insumos compatibles con el
medio ambiente y la conservacion de la biodiversidad vegetal y animal. El café
organico es el primer sello en el ambito sostenible y la Unica norma que se ha

incorporado a la legislacion de muchos paises.

411.2. 4Utz Certified.

La certificacién Utz Certified es la mas reciente de las certificaciones importantes.
Desde que se pusiera en marcha en 2003, Utz ha registrado un fuerte crecimiento,
sobre todo en el mercado europeo. Se centra en la promocion de buenas practicas
empresariales como componente importante para lograr la sostenibilidad. Su norma
incorpora plenamente la norma GLOBAL.A. P para el café y recoge una serie de
criterios sociales y medioambientales para la adopcién de practicas responsables

en el cultivo de café y la gestidn eficiente de las exportaciones.

4.11.3. Rainforest Alliance.

Las normas de Rainforest Alliance se basan en una lucha integrada contra las
plagas y contemplan el uso de algunos productos agroquimicos. Estas normas
promueven la biodiversidad, pero también velan por la proteccion del bienestar de

los trabajadores.
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Para todo proceso de certificacion, es necesario realizar un diagnéstico de la
situacidon que se esté desarrollando, por lo que se debe también determinar qué tipo
de certificacion se requiere, por lo que no se puede recomendar la certificacion.
Dentro de las certificaciones existentes y la mas adecuada que puede cubre las
necesidades y que a su vez tiene un valor agregado para las exportaciones es la
certificacién en Agricultura Sostenible de Rainforest Alliance, por lo que como se

comento ante todo esto dependeré del alcance, cliente y los objetivos del beneficio.

4.11.4. SCAA

En el mundo del café, la ahora Asociacion de Cafés Especiales de América por sus
siglas en inglés (SCAA) ha tenido gran importancia para la participacion e
integracion de grandes sectores industriales y cafeteros del mundo en esta cultura
del café. Su gran labor es la educacion a través de Certificaciones de Catacion, asi
también la gestion de eventos exclusivos del mundo del café que dota de
profesionalidad a cualquier persona interesada en dedicarse al mundo del café
establecida en 1982.

¢, Qué es café especial?
En el mundo del café existe un sistema internacional para evaluacion de calidad.
Para diferenciar las marcas es necesario calificar su oferta bajos los parametros de

la SCAA pues solo este puntaje determina si hacen parte del tope de la pirdmide

con los cafés especiales o en la base con los comerciales.
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Certificacion de una empresa procesadora industrial del café.

La certificacidon para la empresa es una necesidad y una oportunidad de mercado,
es una estrategia de negocio, porque a nivel mundial los consumidores quieren café
certificado, entonces hay que certificar mas café para tener acceso a esos
mercados. Es un sistema de administracion de fincas, donde manejamos las fincas
apropiadamente bajo los tres pilares de sostenibilidad (el impacto ambiental, social
y econdmico) y el cumplimento de la ley de cada pais ya que todas las normas de
certificacion estan basadas en las normativas y en las leyes vigentes de cada pais.”
(Ruiz, 2005)

La certificacion de productos, definidos como la salida o el resultado de un proceso,
es la verificacidbn mediante una serie de pruebas o ensayos de que sus propiedades
y caracteristicas son conformes a las especificaciones técnicas establecidas en una
norma técnica, publica o privada. La principal diferencia con respecto a la
certificacion de sistemas es que la certificacion de productos siempre esta
relacionada con el producto, al margen del sistema de gestion que la empresa
adopte.

El interés de la certificacion de productos es que constituye una demostracion del
valor afladido de determinados productos, pues cumplen requisitos de garantia de
calidad o seguridad adicional a los poseidos por los productos no certificados el
Café es uno de los productos que inicio la tendencia a la certificacion de
sostenibilidad. Desarrollo de esquemas de verificacion y certificacion internacional
de sostenibilidad 2008-2013, en hectareas.

Todas las empresas deben contar con certicaciones que garantice la calidad y

seguridad de los productos.”
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En la siguiente grafica se muestras las certificaciones con mayor afluencia de

exportacion americana y europea.

Grafica 2. Certificaciones con mayor afluencia de exportacién a Europa 'y América

certificaciones
con mas valor de
venta...

mUTZ

RAINFOREST
ALLIANCE

CAFE
ORGANIC

Europa compra 60% del café Rainforest Alliance, 84% del café UTZ, 45% del café organico el cual
muestra que la exigencia en las exportaciones predomina la UTZ CERTIFIED pese a su parametro

enfocado en exportacion sin irregularidades entre los clientes nacionales y extranjeros

¢, Qué certificaciéon hace UCCEI R.L un agente exportador con excelencia?

Beneficio UCCEI R.L cuenta con certificaciones como café organic, Rainforest
Alliance, Utz Certified en la que cada cooperativa esta comprometida en un cuido
desde su finca para garantizar un producto de calidad, y trabajar de la mano con el
medio ambiente, y para un comercio justo. Cada tres afio estas certificaciones hacen
inspecciones al beneficio para constatar que cada integrante cooperativo cumplan con
sus debido normativas a lo que le caracteriza como union de cooperativas, al no
cumplir una de las cooperativas con estos estandares seran debidamente

sancionados.
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Anteriormente segun entrevista la SCAA es un parametro de calidad donde se trabaja
a nivel nacional e internacional por lo que son reglas debidamente exigibles y

confiables para su ejecucion en cada proceso.

¢Hace envios de muestra la empresa a laboratorio nacionales UCCEI R.L

¢para que?

De acuerdo a la aplicacion de las herramientas técnicas como la entrevista y la
observaciéon UCCEI R.L para la confiabilidad y vender a un precio justo, el beneficio
envia muestras a laboratorios nacionales como BAGSA la cual facilita transacciones
comerciales entre los mismos evitando informalidades en el mercado y certificacion
de andlisis de café y la determinacion de la calidad aceptable en el mercado. Otra
confiabilidad es el laboratorio de ANACAFE en Nicaragua el cual su objetivo es

fortalecer la economia nacional atreves de la produccioén y la exportacion cafetalera.

Ana café desarrolla y ejecuta la politica cafetalera tanto nacional como internacional
estan representados por integrantes de diferentes asociaciones y cooperativas de

caficultura de todo el pais.

Segun lo observado el responsable de calidad prepara una muestra de 1000g para
ser enviada a laboratorios de analisis y exportacion nacional BAGSA para que este
de su punto analitico de que el producto pueda ser preparado y comercializado.
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4.12. Seguridad e higiene Industrial

La seguridad e higiene industrial es un area encaminada a formar profesionales
capaces de analizar, evaluar, organizar, planear, dirigir e identificar factores que
afectan de manera crucial la seguridad e higiene en el ambiente laboral, asi como
para desarrollar e implementar las medidas para prevenir y mitigar las emergencias

en su centro de trabajo (Porto, 2008)

La higiene industrial se encarga de detectar, analizar y evaluar el sistema de trabajo
para un mayor control en las areas de trabajo evitando riesgo de enfermedades en

los trabajadores y garantizando una mayor productividad de la empresa.

La higiene y seguridad industrial es un tema importante para la empresa como para
los trabajadores de acuerdo con las condiciones ergonémicas que debe contar cada
area de trabajo de la empresa hacia al trabajador en un ambiente saludable con el
objetivo principal prevenir los accidentes laborales ,los cuales se producen como
consecuencia de las actividades de produccion ,para que una empresa tenga mayor
productividad debe contar con los elementos importantes seguridad e higiene,

productividad y calidad del producto.

4.12.1. Ergonomia

La ergonomia es el conjunto de conocimientos cientificos destinados a mejorar el
trabajo, y sus sistemas, productos y ambientes para que se adapten a las
capacidades y limitaciones fisicas y mentales de la persona, segun la Asociaciéon
Internacional de Ergonomia. Ademas, el objetivo de esta disciplina es adaptar el
trabajo a las principales necesidades del empleado y facilitar el analisis de las

condiciones laborales, asi como las posibles lesiones que las posturas, los
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movimientos y las fuerzas pueden ocasionar, como apunta la Asociacion Esparfiola

de Ergonomia (Andres, www.Salud laboral.com, 2017)

Dicha organizacion sostiene que esta disciplina se basa en identificar, analizar y

reducir riesgos laborales, o adaptar el puesto de trabajo a la persona que lo utiliza.

La ergonomia es nos ayuda establecer como debe ser el ambiente de trabajo donde
estamos, tal como asiento, postura, iluminacién, ventilacion entre otros, la

ergonomia estudia el trabajo en relacion al entorno de su lugar.

Condiciones inseguras en laempresa

Son las instalaciones, equipos de trabajo, maquinaria y herramientas que no estan
en condiciones de ser usados y de realizar trabajos para el cual fueron disefiadas o
creadas y que ponen en riesgo de sufrir un accidente a la o las personas que la
ocupan (Porto, 2008)

Suciedad y desorden en el area de trabajo

Cables energizados en el mal estado (expuesto, roto, pelados)
Pasillos, escaleras y puertas obstruida

Escaleras sin pasamanos

Mala ventilacion

Herramienta sin guarda de proteccion

Falta de medida de prevencion y proteccion contra incendio
Herramienta rotas o deformadas

Magquinaria sin anclaje adecuado

VvV V V V V V V V V VY

Maquinaria sin pare de emergencia
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> Cable suelto

» elementos de proteccion personal defectuoso, inadecuado o faltante.

4.12.1.1. Acto inseguro

“Son fallas, olvido, errores u omisiones que hacen las personas al realizar un
trabajo, tarea o actividad y que pudieran ponerlas en riesgo de sufrir un accidente”.
También se presenta al desobedecer practicas o procedimiento correcto. (Porto,
2008)

Las buenas condiciones ergonémicas generan una mayor calidad y satisfaccion de
la empresa en cuanto a su rendimiento garantizando a si mismo una mejor

seguridad e higiene para los trabajadores.

Elementos como polvo, ruido, iluminaciones una de la principal factores que
interviene en el periodo laboral de los trabajadores, condiciones de trabajo que
presenta UCCEI R.L en el area administrativa son adecuada el cual genera un
ambiente ergonémico al trabajador, pero en el area de proceso estan expuesto al
ruido, polvo y cualquier accidente que puede ocurrir en el area de almacén
pergamino debido a la falta de equipos de proteccion personal para los operario y

estibadores el cual puede generar menor productividad.

4.12.1.2. Salud ocupacional

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define la salud ocupacional como una
actividad multidisciplinaria que promueve y protege la salud de los trabajadores.

Esta disciplina busca controlar los accidentes y las enfermedades mediante la
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reduccion de las condiciones de riesgo. Esto significa que el personal debe
adaptarse a las condiciones de trabajo que garantice su integridad fisica (Porto,
2008)

Para asegurar un ambiente laboral en toda empresa debe estar compuesto con una
serie de reglamento tanto como de la empresa y establecido por lay 618 para un

mejor aseguramiento para el trabajador y mejora de productividad de empresa.

4.12.1.3. Ambiente de trabajo

Cualquier caracteristica del mismo que pueda tener una influencia significativa
sobre la generacion de riesgos para la salud del trabajador, tales como locales,
instalaciones, equipos, productos, energia, procedimientos, métodos de

organizacion y ordenacion del trabajo (Ley 618, 2007).

Cada beneficio de café tiene que tomar en cuenta condiciones fisico - medio
ambientales para la salud integral de cada personal ya sea en las diferentes areas

con la que la empresa cuenta.

Beneficio UCCEI R.L cuenta con condiciones apropiadas para su personal contando
con medidas ergondmicas ambientales como la ventilacion en bodegas y en oficinas

administrativas espacios limpios

4.12.1.4. Mantenimiento industrial

Se conoce como mantenimiento a todo conjunto de medidas de caracter técnico
organizativo mediante las cuales se lleva a cabo el mantenimiento de la reparacion

de los equipos y maquinas. Estas medidas pueden o no ser elaboradas previamente
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A\

segun un plan que asegure el trabajo constante de los equipos, ademas permitira
establecer las necesidades de los recursos humanos, materiales, financieros y la
estructura organizativa para lograr los objetivos trazados por el sistema
implementado (Boulart Rodriguez, organizacion y planificasion de mantenimiento,
1986)

Tiene como objetivos:

Reducir las paradas imprevistas del equipo.
Conserva la capacidad de trabajo de las maquinas.
Contribuir al aumento de la productividad del trabajo.
Lograr que las maquinas funcionen ininterrumpidamente, a la maxima eficiencia con
desgaste minimo prolongando al maximo su vida util.
Conservar en perfecto estado de funcionamiento los medios de produccion con un
costo minimo.
Elevar el nivel de utilizacion de las capacidades de produccion.
Aumentada disponibilidad técnica a un costo razonable.
Conservar o restituir a los equipos, maquinas e instalaciones el estado técnico que

le permita su funcion productiva de servicios.

Son las actividades de cardcter técnico - organizativo que se realizan para el

restablecimiento de las condiciones 6ptimas de explotacion de equipos y
maquinarias.

El mantenimiento industrial son medidas preventivas que toda empresa debe contar
es una manera de tener un mejor control de las instalaciones de equipo para
mantener la conservacion de las maquinarias e instalaciones para general un mejor

rendimiento en el mayor tiempo posible a la empresa.

53



4.12.1.5. Tipos de mantenimiento

4.12.151. Mantenimiento correctivo

Se denomina mantenimiento correctivo, aquel que corrige los defectos observados
en los equipamientos o instalaciones, es la forma mas basica de mantenimiento y
consiste en localizar averias o defectos y corregirlos o repararlos (Riquelme,
Matias, 2019)

4.12.1.5.2. Mantenimiento Preventivo

Después de la Primera Guerra Mundial se planted que el mantenimiento no solo
tenia que corregir las averias, sino que tenia que adelantarse a ellas garantizando
el correcto funcionamiento de las maquinas, evitando el retraso producido por las
averias y sus consecuencias, dando lugar a lo que se denomind mantenimiento
preventivo que es el que se hace, previamente a que el equipo entre en
funcionamiento, en eviccion de posteriores averias, garantizando un periodo de uso

fiable.

Este concepto se aplica generalmente en la informatica.

4.12.1.5.3. Mantenimiento Predictivo

Esta basado en la determinacién de la condicion técnica del equipo en operacion.
El concepto se basa en que las maquinas daran un tipo de aviso antes de que fallen
y este mantenimiento trata de percibir los sintomas para después tomar acciones y

decisiones de reparacion o cambio antes de que ocurra una falla.
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Se realiza antes que ocurra una falla o averia, con la finalidad de mantener los
equipos trabajando y para reducir las posibilidades de ocurrencias o fallas. Consiste
en la revision periddica de ciertos aspectos, de los componentes de un equipo, que

influyen en el desempefio fiable del sistemay en la integridad de su infraestructura.

Esta modalidad de mantenimiento se ocupa en la determinacion de las condiciones
operativas de durabilidad y confiabilidad de un equipo. Su primer objetivo es evitar
o mitigar las consecuencias de las fallas del equipo, logrando prevenir las
incidencias antes de que estas ocurran. Las tareas incluyen acciones como
revisiones del mecanismo, limpieza e incluso cambios de piezas desgastadas

evitando fallas antes de que estas ocurran.

El mantenimiento predictivo es una técnica para pronosticar el punto futuro de falla
de un componente de una maquina, de tal forma que dicho componente pueda ser
reemplazado, con base en un plan, justo antes de que falle. Asi, el tiempo muerto

del equipo se minimiza y el tiempo de vida del componente se maximiza

Este mantenimiento es el mas utilizado en todas las empresas en general, puesto
que garantiza el buen funcionamiento de todas las instalaciones, su aplicacién
genera un costo factible, es decir, que compensa el costo de ejecucion

incrementado la vida util de los equipos y la productividad de la empresa.

¢, Cada cuanto se les hace mantenimiento a las maquinarias de UCCEI R.L?

UCCEI R.L predomina el mantenimiento preventivo segun la entrevista aplicada a
dicha empresa debido a sus resultados obtenidos al finalizar las cosechas de café

con el fin de evitar retrasos durante los procesos minimizando costo de la empresa.
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Para la ejecucion del mantenimiento se elaboran cronograma de tiempo en el cual
se especifica el mes y dia para su posible ejecucién del mantenimiento en el
beneficio el cual permite una mayor factibilidad en la productividad y una mayor vida

atil de las maquinas que cuenta el beneficio.

Segun la entrevista el beneficio trabaja por orden de trilla y no siempre estan
laborando continuamente; cuando hay una orden se encarga de darle inspeccion a
toda maquinaria para que el proceso no vaya a detenerse, y pueda cumplir con el

pedido justo a tiempo.

Cuando las maquinarias estan en paro cada operario junto con el responsable de
mantenimiento se encarga de la limpieza y orden de almacén y el area de trillado y

en las inspecciones de calibracion de cada maquina.

4.13. Herramientas de calidad

Es una denominacién dada a un conjunto fijo de técnicas gréficas identificadas como
las més utiles en la solucion de problemas relacionados con la calidad. (ADR c. ,
2007)

Las 7 herramientas béasicas de calidad

Estas herramientas son:

1. Diagrama Causa — Efecto (también llamado grafico de Ishikawa o espina de
pescado).

2. Diagrama de flujo (Puede sustituirse por estratificacion o por grafico de
ejecucion).
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Hojas de verificacion o de chequeo.
Diagrama de Pareto.
Histogramas.

Diagramas o grafico de control.

N o g ko

Diagramas de dispersion.

Las herramientas de calidad miden caracteristicas de calidad como su nombre lo
indica y monitoreo de control para realizar un analisis Gtil en la solucion problemas

presentados en cualquier empresa procesadora industrial.

El Diagrama de Ishikawa o Diagrama de Causa Efecto (conocido también como
Diagrama de Espina de Pescado dada su estructura) consiste en una
representacion gréfica que permite visualizar las causas que explican un
determinado problema, lo cual la convierte en una herramienta de la Gestion de la
Calidad ampliamente utilizada dado que orienta la toma de decisiones al abordar

las bases que determinan un desempefio deficiente.

Método 6M

Método 6M o Andlisis de Dispersion este es el método de construccion mas
habitual que consiste en agrupar las causas potenciales en seis ramas principales
como lo es, métodos de trabajo, mano de obra, materiales, maquinaria, medicion y
medio ambiente. Estos seis elementos definen de manera global de todo proceso y
cada uno aporta una parte fundamental para la variabilidad y calidad u ofreciendo
productos o servicios a la comunidad en general; por lo que es natural enfocar los
esfuerzos de mejora en general hacia cada uno de estos elementos de un proceso.

(Operaciones, 2017)

57



MANO DE OBRA: La mano de obra representa el factor humano de la produccion,
sin su intervencidbn no se podrian realizarse las actividades manufactureras,
independientemente del grado de desarrollo mecanico o automatico de los procesos
transformativos, este método cuenta con algunas caracteristicas por
ejemplo pueden mejorar y perfeccionar el empleo y disefio de los recursos
materiales y técnicos, lo cual no sucede a la inversa. No pueden ser propiedad de
la organizacion, a diferencia de los otros recursos. Los conocimientos, la

experiencia, las habilidades, etc.; son parte del patrimonio personal.

METODOS: Es una fila de pasos continuos, que conducen a una meta. El objetivo
del profesionalismo es llegar a tomar las decisiones y la teoria que permita

generalizar de la misma forma del problema siguiente en el futuro.

MAQUINARIA: Es la infraestructura de la empresa con la cual podemos elaborar

los bienes y servicios que se ofrece.

LOS MATERIALES: Los materiales empleados como entrada son otro de los
posibles focos en los que puede surgir la causa raiz de un problema. Contar con un
buen sistema de trazabilidad a lo largo de toda la cadena de suministro y durante el
proceso de almacenaje permitira tirar del hilo e identificar materias primas que

pudieran no cumplir ciertas especificaciones o ser defectuosas.

MEDICIONES O INSPECCION: Es un requerimiento basico en la mano factura, es
el producto y sus componentes para que cumplan las especificaciones establecidas.
En este se compra una cantidad desconocida por un estandar conocido La
inspeccion es un procedimiento mediante el cual se examinan unas caracteristicas

de un producto.
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MEDIO AMBIENTE: es el entorno que condiciona especialmente las circunstancias
de la persona o la sociedad. Comprende el conjunto de valores naturales, sociales

y culturales en un lugar y momento determinado.

Las causas se van clasificando conforme a con dos politicas diferentes:
expandiendo las ramas grandes o las pequefias. En ambos casos, la clasificacion

se puede realizar agrupando las causas en:

e 4 grandes grupos: Materiales, Métodos, Maquinas y Medidas, que son las “4M”
definidas por Ishikawa.

e O bien en 5 M: Mano de obra, Método, Maquinaria, Materiales y Medio

e« Oincluso en 6 M, si se fusionan las dos anteriores: Mano de Obra, Métodos,

Maquinaria, Materiales, Medio y Medidas.

Para los problemas y soluciones encontrados dentro de la empresa UCCEI R.L se
enfocard en una sola herramienta el cual es diagrama de Ishikawa bajo el método
6M en 4 grandes grupos por lo que la variabilidad de una de las caracteristicas de
calidad es un efecto o consecuencia de mdltiples causas, por ello, al observar
alguna inconformidad con alguna caracteristica de calidad del producto, es
sumamente importante detallar las posibles causas de la inconsistencia que se

presenta en el beneficio.

En el diagrama presentado a continuacion se muestra la problematica enfocada en

el area almacén pergamino. Ver figura 3
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Figura 3. Diagrama de Ishikawa

Diagrama de Ishikawa enfocado en la problematica de almacén pergamino
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Segun lo observado en beneficio UCCEI R.L la base mas importante es la concentracion en el area de almacén pergamino o (almacén materia
prima) conocido como fuentes industriales. De acuerdo a las entrevistas realizadas a responsable de control de almacén hay dificultades, pero
no muy grave cuando vienen orden de trilla para tal estiba, y estas no estan cuadradas debidamente o tiene faltantes o hay demas es un

problema porque no hay un control debidamente estricto y correcto debido a las diversas actividades que se hace en almacén.
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V. CONCLUSIONES.

Dada por finalizada nuestra investigacion del control de calidad en el proceso de
produccion para la exportacion del café en el beneficio UCCEI R.L del departamento de

Matagalpa durante el Il semestre del afio 2018 se presentan las siguientes conclusiones:

» En el beneficio UCCEI R.L cuenta con diferentes tipos de proceso de beneficiados seco
para seleccionar la calidad del grano desde recepcién del café, secado natural, control
de calidad, almacenamiento de pergamino, trillado, empaque y salida del producto a

exportar.

Mediante la aplicacién de herramienta técnicas como la entrevista y observacion se
verificd y se analizé las informaciones recopiladas que el beneficio UCCEI R.L cuenta
con certificaciones como: ANACAFE, CAFE ORGANICO CERTIFICADO, UTZ
CERTIFIED, RAINFOREST ALLIANCE, SCAA. Contando con disponibilidades y
recursos necesarios para la exportacion garantizando la calidad de producto con dichas

certificaciones y paradmetros de calidad por el beneficio.

» Mediante la aplicacién de la herramienta de control estadistico se identificé que el mayor
problema identificado en el beneficio es la falta de comunicacion entre la parte
administrativa el cual conlleva a retraso y alteraciones en cuanto al pesaje o confusion
de ticket al momento de procesar la materia prima es un riesgo tanto para la empresa
como para el cliente, pero de igual manera el beneficio cumple con los parametros
establecido por los estandares de calidad ya mencionadas. Por ende, esta problematica
es dadas por faltas de capacitaciones al momento de contratar el personal temporal.
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ANEXO 1

operacionalizacion de variables

café

Objetivo general Objetivos especificos Variables Sub- variables Indicadores Instrumentos
calidad . .
Recepcion _ —— analisis de corjtenldo /
variedades y clasificacion observacion
Secado natural analisis de contenido/ observacion

humedad analisis de contenido/ observacion
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S 9 % S en beneficio UCCEI - R.L textura observacion/ entreevista

8§08 w e color observacion
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entrevistas/ observacion

Almacenamiento
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empaque

etiquetado

embalaje

entrevistas/ observacion/ analisis
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Operacionalizacion de variables

Objetivo general

Objetivos especificos

Variables

Sub- variables

Indicadores

Instrumentos

Evaluar control de calidad en los

procesos de produccion
para la exportacion del café

en beneficio UCCEI- RL

Determinar los
parametros de calidad por

Normas y

Estanderes de

Parametros SCAA

Calidad para la
exportacion

Parametros de analisis
fisicos

analisis de contenido /

el beneficio. y organolepticos observacion/ entrevistas
Calidad Certificacion del producto | analisis de contenido/ observacion
H|g|epe y RECUISOS Riesgos ergonomicos analisis de contenl_do/ observaciony
Seguridad entrevistas
Utilizar herramientas para .
el cumplimiento de Posibles
P Herramientas problemas y analisis de contenido/ observacion/

parametros de calidad
establecido por el
beneficio

de calidad

soluciones en el

proceso

Diagrama ishikawa

entrevistas




ANEXO 2

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN - MANAGUA

Facultad Regional Multidisciplinaria Matagalpa
FAREM- MATAGALPA

Entrevista General.

1- ¢ Por qué se les llama UCCEI?
2- ¢, COmo se asegura el receptor para la clasificacion de calidad del café?

3-¢ Cudles son los parametros con la que cuenta UCCEI R.L para la clasificacion

del café segun la calidad?
4-¢ Cudles son los pardametros de calidad que implementa UCCEI R.L en el secado?

5-¢,Qué método usa UCCEI R.L para tender el café en patio? ¢ Cuanto tiempo tarda

el café en patio?
6- ¢ Se elabora estudio de muestreo constante en el secado natural?
7- ¢, Con que parametros de calidad cuenta para el almacenamiento pergamino?

8-¢,Cual es la responsabilidad que tiene jefe de bodega para recepcionar el café?



9- ¢ Cuales son los parametros de calidad implementado por UCCEI R.L en almacén

pergamino?

10- ¢ Cuando se emite una orden de trilla?

11-¢Qué medidas toma el operario de las maquinas en la etapa de trillado?
12-¢Cémo se controla el flujo densimétrica del café en esta etapa de trillado?
13- ¢ Cada cuanto hace inspeccion el responsable de calidad en esta etapa?
14- ¢ Cada cuanto hace inspecciones el responsable de calidad en el proceso?

15- ¢Cudles son los parametros de calidad en el analisis del café que toma en
cuenta UCCEI?

16-¢Qué medida toma UCCEI para almacenar el café exportable u oro?

17-¢,Como se prepara el beneficio para la orden de entrada y salida de los

contenedores?

18-¢ Cudles son los parametros de calidad con los que trabaja UCCEI R.L para el

andlisis fisico y organoléptico?

19- ¢ Hace envios de muestreo de café a clientes extranjeros? ¢ bajo qué parametros

de calidad?

20-¢,Qué certificacion hace de UCCEI R.L un agente exportador con excelencia?
21- ¢ Hace envios de muestras la empresa a laboratorios nacionales?

22- ¢ Cuenta UCCEI R.L con un buen manejo de la seguridad e higiene?

23- ¢ Cada cuanto se les hace mantenimiento a las maquinarias de UCCEI R.L?



ANEXO 3 Secado natural en UCCEI R.L

Fuente: UCCEI R.L

Anexo 4 Secado natural en Zharam

Fuente: UCCEI R.L



ANEXO 4

Almacén pergamino.
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Fuente: UCCEI R.L

Inseguridad laboral

Fuente: UCCEI R.



ANEXO 5

Fuente: UCCEI R.

Marcacion del producto por cooperativa.

Fuente: UCCEI R.L



Anexo 6

UNION DE CoorERATIVAS
T OF CAFES EupmciaLes CORDLLERMA BARLIA R L

Ho. .
/A DE CONTROL DF CARGA DE CONTENDORES CICLO 20Ta0Te

BOOKING: 83 1TAS58a2 - TARA: 2 100 kg . Res d= i
FECHA DE ELABORACION DE CONTROL Matagaipa. 13 de Marzo 2019 —
R R e e =
A e 1

NAVIERA Hapag Liayed —

cc = 2
ONDUCTOR ¥ CELULAR o L St < AP F
PLACA DE camion
A e e
PLAGA O -
T Al e P L . - I
SELLO DE LA NAVIERA uAsSGa220284
LICENCGIA DEL CONDUCTOR e > B il -

sporte Luis Pineda

TRANSFPORTE

VEHICULD R R e L o e D v

FBIU 044372 7

102019 - OF 00 AM

CONTENEDOR

FEGHA ¥ HORA DE

LIRS Gy
1o Connto £ OAKLAND, A
193 AsBICID

FECHA ¥ HORA DE SALIDA

OESTING

INSTRUCCION
CODIGO ADUANERO P i e e

LOTE N= O17/179193 D ¢ GOO1IEIBO-1-1-a

NOMBRE DEL COMPRADOR Faicon Coftees Linmted

EMEALASE y
CANTIDAD DE SACOS / KILOGRAMOS

Fuente: UCCEI R.L

Carga de contenedor

Fuente: UCCEI R.



