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INTRODUCCION

El departamento de Santander es reconocido a nivel nacional e
internacional por la calidad y diversidad de su café, un producto
que refleja la dedicacidon y tradicion de sus caficultores. La
transformacién y comercializacidon del café tostado representan
un eslabdn estratégico en la cadena de valor del sector cafetero,
ya que permiten a los productores agregar valor a su cosecha,
diversificar sus ingresos y conquistar nuevos mercados.

El presente Manual de Buenas Practicas en la Transformacion
y Comercializacion de Café Tostado, tiene como objetivo
principal proporcionar herramientas y lineamientos claros que
garanticen la calidad, inocuidad y sostenibilidad en cada etapa
del proceso, desde la seleccién de los granos hasta la entrega
del producto final al consumidor y se basa en los Estandares de
la Specialty Coffee Association (SCA). Ademas, busca fortalecer
la competitividad de los empresarios y comercializadores de café
tostado de Santander, promoviendo practicas que respeten la
normatividad vigente y resalten las caracteristicas Unicas del
café de la regidn.

La cadena de valor del café abarca diversas etapas, desde el
cultivo y recoleccién del grano en las fincas hasta el tostado,
envasado y distribucién del producto al mercado. Cada eslabdn
requiere estandares de calidad especificos para asegurar que
el café conserve su aroma, sabor y propiedades Unicas. Este
manual se centra en el proceso de transformacién, en el que el
tostado desempena un papel crucial para definir el perfil de sabor
del café, asi como en la comercializacion, donde se establecen
estrategias clave para posicionar el producto en mercados locales,
nacionales e internacionales.
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El alcance de este manual, abarca desde pequefios productores
hasta asociaciones y empresas del sector que deseen
implementarbuenas practicas en sus procesos de transformacion
y comercializacion. Entre los principales beneficios destacan
la mejora de la calidad del producto, el fortalecimiento de la
imagen del café santandereano y la apertura de oportunidades
en mercados exigentes. Al adoptar las recomendaciones
contenidas en este documento, los actores de la cadena de valor
podran no solo garantizar la sostenibilidad de sus negocios,
sino también contribuir al desarrollo econémico y social del
departamento.

En un entorno cada vez mas competitivo y
globalizado, este manual se convierte en
una herramienta esencial para consolidar la
posicion de Santander como un referente de
excelenciaenlaproduccionycomercializacion
de café tostado.
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CAPITULO #1

Importancia del Control de Calidad en la Materia Prima

La importancia del control de calidad radica en los siguientes aspectos:

Maximizacion del Potencial
Sensorial

La calidad de los compuestos del
café depende de factores como la
variedad, la altitud, el método de
procesamiento y las condiciones de
almacenamiento.

Consistencia del Producto
Final

Los consumidores esperan una
experiencia uniforme al disfrutar
del café. Esto solo se logra
mediante un control estricto de la

Reduccion de Defectos

Los gramos con defectos fisicos,
guimicos o microbioldgicos pueden
afectar negativamente el perfil
sensorial y la inocuidad del café
tostado.

Cumplimientos de
Normativas

Los estandares de calidad en la

produccion y comercializacion del
café exigen procesos rigurosos de
seleccion y control de granos.

calidad desde la etapa inicial.

Grafica 1. Aspecto del control de calidad del café.

1.1.,SELECCI()N DEL GRANO: CARACTERISTICAS DE LOS GRANOS DE
CAFE DE ALTA CALIDAD

De acuerdo a las normas desarrolladas por la Specially Coffee Association -
SCA, se establece una serie de criterios para definir y clasificar el café verde, en
especial haciendo referencia a su uniformidad para su procesamiento.

Por lo tanto, la seleccion de los granos de café, que seran tostados deben
ser clasificados segun su tamafo y densidad para garantizar la uniformidad del
tueste, sin dejar de lado la humedad, pero a su vez, se debe cumplir con la
calidad 6ptima para una buena taza, esto en relacidon a los sabores y aromas
indeseables que se puedan generar debido a la no identificaciéon de defectos en
el momento de la eleccion.

Santander - Colombia
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ANALISIS DE LA CALIDAD DEL CAFE: IDENTIFICACION DE
DEFECTOS

El criterio en relacion al andlisis fisico es determinante en los
sabores y aromas, dado a los defectos que se pueden encontrar,
sin embargo, esto hace referencia al manejo del cultivo y su
poscosecha en finca. De acuerdo con la norma (SCA-120,
2022), detalla los tipos de defectos permitidos en los cafés de
especialidad: defectos primarios y defectos secundarios.
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] Realizar el analisis fisico de los
granos de café, permite Ila
identificacidn y seleccion de granos
defectuosos, especialmente lo
granos mohosos © picados por

Tamaiio: determinante para la cantidad
de energia utilizada en el tueste, mayor
lamano mayor energia.

Densidad: relacionada con la cantidad
de compueslos del grano: mas
densidad, mayor altura de cultivo, mayor
calidad de grano

broca que generan sabores a
stinkers y fenol

CRITERIOS PARA LA
SELECCION DEL CAFE
VERDE

Debe presentarse entre un 8% al 12,5%.
El conlenido de agua en el grano,
permite la conductividad del calor, jug
transfiriendo el calor hacia el centro del
grano. Como tambien es determinante
de la eficiencia de la extraccion del
aire despues del tueste.

Imagen 1.
Proceso de seleccion de grano de

café verde. Empresa NONO CAFE.
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ANALISIS DE CALIDAD DEL CAFE: EVALUACION SENSORIAL

La evaluacién sensorial del café verde, es fundamental para su clasificacion como
café de especialidad. La identificacidén de defectos, es de suma importancia, dado
que genera un impacto en el perfil sensorial, introduciendo sabores negativos,
afectando el equilibrio y la limpieza de la taza, los pueden ser causados por
malas practicas, problemas durante la cosecha y postcosecha, o almacenamiento
adecuado. A nivel general, en el departamento de Santander, se han encontrado
diversas causas que promueven los defectos que impactan la calidad de la bebida
del café.

Imagen 2.
Evaluacion sensorial realizada
como prueba inicial.

Santander - Colombia
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Recomendaciones y medidas para disminuir los impactos de los defectos
en el grano de café

1.

Control de plagas y enfermedades:

Implementar un plan de manejo integrado para prevenir y contralar las plagas
y enfermedades en el cultivo de café.

Implementar un programa de monitoreo con énfasis en broca y roya, sin
embargo

. Cosecha selectiva:

Recolectar solo los frutos maduros

Importante determinar el indice de madurez ideal para la recoleccién

El indice de madurez, se puede manejar a través de la escala de color
(colorimetria del café) o por medio del indice de refraccidon (medicion de
grados °Brix)

. Manejo de la postcosecha adecuada:

Asegurar fermentacidon controlada, lavado eficiente y secado uniforme.
Realizar limpieza y mantenimiento de la infraestructura de fermentacion y de
secado.

. Almacenamiento optimo:

Asegurar fermentacion controlada, lavado eficiente y secado uniforme.

En Santander, donde se cultivan variedades reconocidas como Castillo y Caturra
en altitudes elevadas, garantizar una taza limpia y equilibrada requiere atencion
en cada etapa de la produccién, desde el cultivo hasta la exportacién.
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Materia Prima y Control de Calidad

ANALISIS DE CALIDAD DEL CAFE: HUMEDAD DEL GRANO

La humedad del grano es un indicador critico de calidad, ya que afecta el
almacenamiento, el tostado y el perfil sensorial del café. El rango de humedad
gue debe contener un grano de café para el tueste, debe estar entre 8% al
12,5%, por lo cual el rango debe ser idealizado entre el 10% al 12%.

(—  El contenido de humedad ideal se encuentra entre 10% y 12%

(Rango Aceptable
t de humedad

P

|

ASPECTOS
IMPORTANTES

Importancia de
la Humedad del
Grano

Métodos de
Medicidn

.

para café verde.

» Menor al 10%: Secado excesivo genera fragilidad en los granos y
pérdida de compuestos volatiles.

+ Mayor al 12%: Incremento del riesgo de crecimiento de hongos y

deterioro durante el almacenamiento
N A

Almacenamiento y Transporte
= Niveles adecuados de humedad minimizan el riesgo de absorcion
de olores externos o contaminacion por hongos.
- Garantizan estabilidad del grano frente a variaciones climaticas. |
S =4
Y

o
Impacto en el Tostado

= La humedad afecta la transferencia de calor al interior del grano.
= Granos con humedad correcta logran un tostado uniforme y

desarrollan mejores perfiles de sabor.
J

~

Calidad Sensorial

= Niveles de humedad excesiva pueden generar sabores "terrosos”
o mohosos.

» Humedad baja puede resultar en cafés planos y sin cuerpo

* Medidores electronicos de humedad: Herramienta estandar
para medir humedad del grano con precision.

» Peso himedo vs. peso seco: Método gravimétrico mas preciso,
pero menos practico.

Grafica 3. Aspectos importantes para el manejo de la Humedad del Grano de Café. Elaboracion propia.

Santander - Colombia
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Recomendaciones y medidas para controlar la humedad

1.

Secado éptimo:

Realizar el secado del café en condiciones controladas
Emplear temperaturas no superiores a 40°C para evitar dano térmico.

. Almacenamiento:

Usar sacos herméticos (empleo de bolsa como GrainPro)
Las bodegas deben contar con humedad relativa controlada entre 60%-
65%.

. Monitoreo regular:

Verificar la humedad del grano antes del transporte o exportacion.
Verificar las instalaciones y realizar de manera oportuna la limpieza y
mantenimiento necesario.

Imagen 3. Prueba de humedad para el café verde.
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ANALISIS DE CALIDAD DEL CAFE: DENSIDAD, TAMANO Y PESO DEL
GRANO

DENSIDAD DEL GRANO | TAMARNO DEL GRANO ‘

| E& la compactacidn interna del granc de calé y estd influenciada por factores coma la altitud, la | Se mide en mallas (screen size, Tambien lamadao cribal, g entre 12 (peq ¥ 20 (g [

varledad, y las condiciongs de cultivo La uniformidad en el tamafio asegura una exposicién pareja al calor.

IMPORTANCIA EN EL TUESTE H PRACTICAS RECOMENDADAS | IMPORTANCIA EN EL TUESTE H PRACTICAS RECOMENDADAS |

Granoe de alta densidad: Clasificacidn por flote: « Granos de tamafio uniforme reciben y Tamafio estandar segin SCA:
+ Cultivados a mayor altitud » Prugba de densidad: sumergir los distribuyen el calor de manera pareja, El Café especial suele clasificarse en
« Tienen estructura celular mas compacta granos en agua. evitando subdesarrollo (granos tamafios de malla =15 (gran uniforme),
» Requieren mas energia para que el calor » Granos de baja densidad flotan, granos grandes) o sobrecalentamiento {granos 2 2
penetre. de alta densidad se hunden. pequenos). Clasificacion con tamices o mallas:
Separar los granos por tamafio antes del
Sep ion en lotes : tueste.
Granos de baja densidad: « Tostar lotes con densidad similar para silotes mivtos: |pusden; | geparar
» Cultivados a menor altitud evitar tiempos de desarrolio desiguales. Weansktanclas: an el -desarolio; del Lotas homogénaos: )
« Tienen menos resistencia a Ajuste del perfil de tueste: sabor, ﬁ:;‘g_;:r Epeul':::s dsmtnu;:;? diferentes a
temperaturas aitas, y se tuestan més + o Rk Ine S e R g Peq ¥ h
rapldr..i el calentamiento para penetrar  su
* Can rdkgo. da quemares skl interior  sin comprometer la calidad L, ,
antes de desarrollarse internamente externa, Grafica 5. Tamafio del Grano. Elaboracién propia.

Grafica 4. Densidad del Grano. Elaboracién propia.

PESO DEL GRANO

Estd diractamenta relacionado con la humedad residual y la densidad del grano:

IMPORTANCIA EN EL TUESTE H PRACTICAS RECOMENDADAS

Granos pesados y con humedad dptima Control de humedad:

(10-12%): = Verificar que el contenido de humedad
Se desarrallan lentamente y ofrecen un sea uniforme antes del ueste,
perfil da taza mds complejo. = Granos con niveles inferiores al 9%

pueden tostarse de manera iregular.
Granos ligeros:

Pueden haber perdida humedad,
resultande en tuestes ripidos que generan
sabores dsperos o quemados.

Pruebas de consistencia en peso:

« Realizar muestreos para determinar si
hay variaciones significativas en los
lotes,

Grafica 6. Peso del Grano. Elaboracidn propia.

1.2. CRITERIOS PARA EL ALMACENAMIENTO DEL CAFE PARA EL TUESTE.

Existen tres aspectos importantes al tener en cuenta en el almacenamiento de
café:

e Condiciones ambientales

e Empaque
e Infraestructura de almacén o bodega

Santander - Colombia
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CONDICIONES AMBIENTALES

Grafica 7. Condiciones ambientales para el almacenamiento del café. Elaboracion propia.

EMPAQUE

Grafica 8. Empaque para el almacenamiento del café. Elaboracion propia.
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INFRAESTRUCTURA DEL ALMACEN

ESTIBAS

+ los sacos deben
colocarse en estibas
de madera, plastico o
metal.

« Altura minima: 15 cm
del suelo y al menos
50 cm de separacion
con las paredes.

« Esto evita la absorcion
de humedad del suclo
y mejora la circulacion
de aire.

Imagen 4. Almacenamiento correcto de Café Verde

Santander - Colombia
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IMPACTOS DEL ALMACENAMIENTO INADECUADO
Un almacenamiento deficiente puede causar:

e Incremento de defectos: Granos dafiados por plagas, moho o fermentacién
indeseada.

e Pérdida de peso: Granos resecos debido a bajas humedades ambientales.

e Deterioro del perfil sensorial: Alteracion de aromas y sabores debido a
oxidacion o contaminacién.

e Desvalorizacién econdmica: Lotecitos con defectos no cumplen los
estandares de café especial y se comercializan a menor precio.

Imagen 5. Impactos por mal almacenamiento de café verde.
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CAPITULO #2

2.1. PARAMETROS DE CONTROL PARA EL TOSTADO DEL CAFE

Los parametros de control para el tostado del café, son fundamentales para

garantizar la calidad y el sabor del producto final.

Estos parametros incluyen

aspectos como la temperatura, el tiempo de tostado, y la humedad, entre otros.

Por lo anterior, para el tueste del café santandereano, es muy importante
desarrollar calidades de café teniendo en cuenta un tueste definido que le
permita no solo acceder a nuevos mercados, sino también a mantenerse en
ellos y lograr la confianza de sus clientes. Dentro de los parametros de mayor
importancia en el tueste del café se encuentran:

e |a temperatura o

TEMPERATU Rk]
\

( Rango de temperatura
para el tostado del café
oscila entre 180°C y
240°C

-

El tiempo de tostado J

La humedad del grano de café

El perfil del tueste

e E| control de calidad

PARAMETROS ]

I

TIEMPO DE
TOSTADO

Es crucial y varia
segun el tipo de

cafa y el perfil de
sabor deseado

J -
e 1 -
f h
La T® afecta el desarrollo El tiempo de tostado
de los sabores y aromas puede variar de 10 a 20
del cafe minutos
e _J \ J
— 4
Tuests ligero: se W Tiempo mas E
realizaa
prolongado: sabor més
tempe;_?at;i‘c,gs més amargo y menos acidez
- _J < _J
T S — —
Tueste oscuro: W Tiempo mas corto: h
req|t.||efe 4 resalta notas mas
mmpera:lllgsras Mas brillantes y afrutadas
Nic, _J

PERFIL DEL
TOSTADO

ontenido de humedad

adecuado (10 al 12%)

A mayor humedad, 1\
desigualdad en &l

tueste y afectacion en

—

La humedad es
esencial para un
tostado uniforme

el sabor J

CONTROL DE
CALIDAD

~
Es la combinacidn de A AR,
temperatura y tiempo a lo Implica la momitonizacion
largo del proceso de constante de estos
tostada pardmetros
-
| |
—

Se ajustan estos
parametros creando
perfiles especificos
resaltando diferentes
caracleristicas del café

>

Termometros y sol’lwarew
especializado permiten
ajustar parametras en

tizmpo real J

Grafica 10. Parametros de control para el tostado del café. Elaboracién propia
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Tipologias de calidad de Café: Descripcion de perfiles

2.2. DESCRIPCION DE PERFILES DE TOSTADO Y SU IMPACTO EN EL

SABOR

Se han desarrollado diversas tipologias de calidades de café las cuales se
relacionan segun el grado de tueste y las propiedades sensoriales que presentan.
Cada perfil de tostado influye significativamente en el sabor, aroma y cuerpo del
café, lo que permite a los consumidores elegir segun sus preferencias personales.

La calidad del café tostado, es mucho mas que el nivel de tostado, depende de
factores como la especie y variedad del grano, el origen, y la producciéon. En el
caso especifico del departamento de Santander, se cultiva principalmente café
arabigo, conocido por su suavidad y calidad superior, lo que resalta diferentes

caracteristicas del café segun el tipo de tostado.

Ademas, el método de preparacién también influye en la percepcidon del sabor
y la intensidad del café. Por ejemplo, un café de tueste ligero puede ser mas
apreciado en métodos de filtrado, mientras que un tueste oscuro puede brillar

en preparaciones de alta presién como el espresso.

TIPOS DE TOSTADO
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e TUESTE MEDIO OSCURO
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Grafica 14. Tueste oscuro y sus caracteristicas.
Elaboracion propia

En resumen, las tipologias de calidades de café tostado en Santander abarcan
desde el tueste ligero, que resalta la acidez y los sabores naturales, hasta el
tueste oscuro, que ofrece un perfil mas robusto y amargo. Cada tipo tiene su
propio conjunto de caracteristicas que pueden satisfacer diferentes gustos y

preferencias en el mundo del café.

Para el mercado de Estados Unidos, existen ciertas preferencias lo cual varia
segun las tendencias de consumo. Los consumidores valoran el tueste medio,
dado que se adapta bien a diferentes métodos de preparacidon, desde filtrado

hasta espresso.

En cuanto al tueste oscuro, ya que presenta una acidez es minima, haciéndolo
ideal para quienes prefieren un café fuerte y audaz. Este tipo de tueste es
especialmente popular en preparaciones como el espresso, donde se busca un

sabor concentrado y potente.

En relacion al tueste ligero, el cual ha venido ganando popularidad en los ultimos
anos, dado a que los consumidores buscan cafés con perfiles de sabor mas
delicados y complejos. Los consumidores estadounidenses estan cada vez mas
dispuestos a explorar variedades de café y métodos de preparacion, logrando
impulsar la popularidad de los tuestes ligeros y medios, asi como de los cafés

de origen unico.
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2.3. BUENAS PRACTICAS EN EL PROCESO DE TUESTE: FASES Y CONTROL
DE PROCESOS.

El proceso de tueste del café es complejo y se puede dividir en tres etapas
principales: antes, durante y después del tueste. Cada una de estas etapas es
crucial para desarrollar el sabor y aroma del café.

ANTES DEL TUESTE

Antes de iniciar el tueste, es fundamental seleccionar granos de café de alta
calidad. Los granos deben ser frescos y de origen conocido, libres de defectos
y almacenados adecuadamente para preservar su frescura. Ademas de ello, se
deben considerar otros aspectos importantes, tales como: tamafo del batch,
temperatura de carga y potencia de gas.

Aspectos Caracteristicas

La cantidad de masa de café dependera de la capacidad de la tostadora.

Generalmente se utiliza entre un 60% y un 80% de su capacidad, es decir, para una
Tamano tostadora de 10 kg de capacidad se utilizaran entre 6 kg y 8 kg de café por batch.
del batch Importante a tener en cuenta: entre menor sea el batch mayor serd la absorcion de

energia y el tiempo se reducira considerablemente

Adicionalmente el espacio libre dentro del tambor permitira el incremento del

volumen del grano, ya que puede aumentar de un 50% a un 80%

Se debe determinar correctamente esta temperatura, ya que si no se hace
Temperatura debidamente pu_eqle_ acarrear def’ectos de tugste como el,tipping y el scorching
de carga La temperatura inicial dependera de la densidad del cafe.

Entre mayor densidad tenga el café, se requiere mas energia para penetrar en el
nucleo de los granos mas densos

La transmisidn de energia al grano es diferente debido al tipo de tostadora.

Tipos de conduccién: conduccidn directa (Forestal, Tostién y Aroma y Comuneros),
Potencia conduccién indirecta (Tres Montes) o por conveccién (Nono Café), es importante
de gas determinar qué tanta energia inducir al grano y en qué momento, al principio, en la

mitad o al final.

Se debe tener en cuenta la densidad, la humedad y el tamano de los granos.

Santander - Colombia
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DURANTE EL TUESTE

Durante el tueste, los granos de café pasan por cambios fisicos y quimicos que
se notan. La temperatura maxima de tueste, mientras tanto, varia entre 180-

240 °C segun el de qué tueste se desee hacer.

En cuanto los granos son calientes, comienzan a liberar diéxido de carbono y otros
compuestos volatiles que eventualmente contribuyen a la formacion del sabor;
también, a la vez, se realiza la caramelizacion del azucar, la descomposicion de

acidos, lo cual se nota en el perfil del sabor que tendra el café.

Durante el tueste, se aprecias varios aspectos de gran importancia que se

describen a continuacion:

Aspectos

Extraccion
de aire

EL ROR
(Rate Of Rise)

Eventos
Criticos

Tiempo
de Tueste

Caracteristicas

Una menor extraccién de aire en la primera etapa ayudara a deshidratar el grano mas
facilmente por la cantidad de aire en el interior de vapor y una mayor extraccién de
aire después de amarillo o el primer crack evitara la produccién de sabores ahumados
en el café.

Es la tasa de incremento de temperatura durante un periodo especifico, normalmente
entre 30 y 60 segundos. Determina con qué aceleracion va incrementando la
temperatura el grano y nos predice en qué tiempo llegara a determinado evento
(amarillo, crack, etc). Un RoR mas alto indica que El tueste progresa mas rapido y
puede producir cafés crudos; uno mds bajo significa que su progreso es mas lento y
puede desarrollar cafés horneados.

Se debe de verificar el tiempo y la temperatura en que ocurren estos eventos o etapas
para controlar la velocidad en la que ocurre cada uno de ellos.

Temperatura de Carga: También llamada temperatura inicial dependera de la
densidad del café

Punto de inflexidn: Es la nivelacién de temperatura de grano con la temperatura de
la tostadora

Amarillo: Cambio de coloracién de verde a amarillo

Canela: Cambio de coloracion de amarillo a canela

Inicio primer Crack: Rotura de las paredes celulares debido al aumento de la presion
de vapor en su interior

Final de primer crack: Tiempo transcurrido desde el primer crack a su finalizacion
Salida: Temperatura y tiempo de salida.

Este tiempo puede variar dependiendo del tamano de la tostadora (capacidad),
tamanio del batch, densidad y humedad del café, el tamano del os granos, variedad
y proceso.
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Segun Scott Rao en su libro The Coffee Roaster s Companion en 2014, estas
son recomendaciones de tiempo segun el tipo de tostadora.

TIPO DE TOSTADORA TIEMPO (MINUTOS)

Tostadoras clasicas de tambor 10:00 - 16:00

Tostadoras con tambor de
calentamiento indirecto y tostadoras 9:00 - 15:00
con tambores perforados

Tostadoras de lecho fluido 7:00 - 11:00

Estas son solo recomendaciones que deben de ajustarse a la realidad, teniendo
en cuenta la altura sobre el nivel del mar, temperatura ambiente, humedad
relativa, entre otras variables adicionales a las que ya se citaron anteriormente.
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DESPUES DEL TUESTE

Después del proceso del tueste, existen eventos importantes de los cuales no
se debe perder detalle, con el fin de verificar la tostidon de los granos de café.

Verificacion del color:

La escala Agtron es un sistema de puntos creado por la Specialty Coffee
Association (SCA) para clasificar el grado - color de diferentes tipos de tueste.
(primero Café, 2024)

e C(Claro e Medio e QOscuro
de 95 a 75 de 65 a 55 de 45 a 25

Oscuro 45 a 25

SCAA: Escala Agtron (Sistema de puntos para clasificar el grado - color - de diferentes tipos de tostado)

Por lo general el tueste de los cafés especiales estan entre el 65 y 55 segun
esta escala, pero hay que comprobar si este color es en grano o si es molido,
para ello podemos hacerlo de forma manual utilizando los discos de la escala de
Agtron o digitalmente a través de colorimetros digitales. El color del grano se
debe a la temperatura de salida, no es un factor para determinar la calidad del
grano, pero sirve como medida de control y verificacion del proceso de tueste
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Pérdida de peso:

El peso de los granos antes y después del tueste suele ser objeto de un control
continuo, puesto que la pérdida de peso no es solamente un factor econdmico
importante, sino que esa medicidon es un indicador relevante del grado de
tueste. El café puede perder entre 11% y 20% dependiendo de su humedad
inicial. (Osorio, V., & Pabodn, J., 2022)

Almacenamiento del café tostado:

El café tostado es vulnerable ante varios factores tales como la luz, el calor,
la humedad y, sobre todo, el oxigeno. El uso de bolsas herméticas de grado
alimenticio retardara considerablemente el proceso de deterioro del café y
permitird la salida de gas carbdnico en exceso antes de empacar en la bolsa
trilaminada con valvula unidireccional. (SungHee Tark, 2019)

Es importante implementar buenas practicas en cada una de estas etapas no
solo mejora la calidad del café, sino que también contribuye a una experiencia
de consumo mas satisfactoria.
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ENVASADO, ETIQUETADO,
ALMACENAMIENTO Y )
PRESENTACION DEL CAFE

TOSTADO
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CAPITULO #3

3.1. FACTORES A CONSIDERAR PARA LA SELECCION DEL EMPAQUE

Para la preservacion del producto final, siendo el café tostado, es importante
tener en cuenta tres factores que, permitirdn mantener la calidad del producto, y
mas en términos de exportacion. Estos factores son: conservacion de la frescura,
mantenimiento de la calidad sensorial y durabilidad para la exportacién.

CONSERVACION DE LA FRESCURA

O Fl café tostado es es altamente sensible al
oxigeno, la luz, la humedad y las variaciones de
temperatura.

© Se debe crear una barrera eficaz contra el

oxigenn, por o cual deben existir propiedades

herméticas.

Prevenir la transferencia de humedad al interior.

© Proteger de la exposicion a la luz solar directa.

o]

DURABILIDAD PARA EXPORTACION

Los materiales deben ser resistentes al

MANTENIMIENTC DURABILIDAD transporte y manipulacién prolongada,
DE LA CALIDAD PARA minimizando el riesgo de perforaciones o
SENSORIAL EXPORTACION rupturas durante el envio a Estados

Unidos

MANTENIMIENTO DE LA CALIDAD SENSORIAL

O Se debe controlar la liberacion de gases como
el dioxido de carbono producido después del
tostado, utilizando valvulas unidireccionales.

© Se debe evitar la absorcion de olores externos
yue puedan allerar el perfil aromalico del calé

Grafica 15. Factores para la seleccién del empaque. Elaboracién propia

Santander - Colombia
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3.1.2. TIPOS DE MATERIALES RECOMENDADOS

Existen diversos tipos de empaque para el café tostado, pero en si, se deben
tener en cuenta varios aspectos para hacer una muy buena seleccidon del
empaque. Se presenta a continuacion los materiales mas recomendados.

e BOLSAS LAMINADAS CON BARRERA DE ALUMINIO

Imagen 7. Empaque laminados de barrera de aluminio.

e BOLSAS DE PAPEL KRAFT CON REVESTIMIENTOS INTERNOS

Imagen 8. Empaque de papel kraft con revestimientos internos

BOPP

Paliprepilens {Mate,

Transparente, Metalizaco).
Esta capa da la terminacion
final del empanue en MATE

PET

Folidster (Brillante, Mate, Transparente,
Metalizado , Hologrifico). Esta capa da
la terminacicn final del empague en
BRILLANTE

POLIESTER TRANSPARENTE

Es la capa usada para |a impresién
del empague con tintas aptas que se
encuentran en contacto con los
alimentos segin La norma FDA

e POLIMEROS DE ALTA PE,...

Poligtileno (Blanco y Transparenta)
BARRERA (COMO PET, PP e
los factores ambientales, siendo
3 2 F]
O PE) e Sy

POLIESTER METALIZADO

Barrera que brinda la adecuada
prateceldn a la luz, agua y oxigens en los
empagues. Estas dos ullimas barreras se

Imagen 9. Polimeros de Alta Barrera ubican an medio de PET fBOPP y PE
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e VALVULAS UNIDIRECCIONALES

3 Imagen 10. Partes de la valvula unidireccional, informacion
Y A suministrada por CAFE CARIBE.
! ! \
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o EMPAQUES MAS USADOS PARA EL CAFE TOSTADO DEL DEPARTAMENTO
DE SANTANDER

[t EMPAQUE FONDO PLANO

Base expandible.

Fuelle lateral y base Referencia 2500 gramos

expandible

Imagen 11. Empaque de café tostado CAFE OCAMON. Imagen 12. Empaque de café tostado CERRO SANTO.

OTRAS RECOMENDACIONES ESPECIALES AL MOMENTO DE CONSIDERAR
EL EMPAQUE PARA CAFE TOSTADO

Existenotrosaspectosimportantesquesedebentenerencuenta. perfectdailygrind.
com, enuncia algunos de ellos:

Santander - Colombia
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e EL ENVASADO
Es importante medir el tiempo que se

toma al abrir y llenar los empaques,
esto infiere en los empaques que
contengan una abertura pequena o
ancha. Por ello, si el llenado de los
empaques es manual o con maquina
empacadora automatica, es necesario,
asegurarse del procedimiento y el

tiempo que toma hacerlo

Imagen 13. Alistamiento para el Proceso de Empaque de
café tostado. Empresa Forestal.

e LAVALVULA DE DESGASIFICACION
Con el fin de preservar la calidad del
café, es importante que los empaques
empleados sean bien sellados pero
gue cuenten con valvula, esto con el
fin de evitar que las bolsas se inflen y
causen explosion, dado a la liberacién
de diéxido de carbono del café tostado.

Imagen 15. Empaques con tira de estafio y cremallera

e UNA MUESCA

Es una adicion simple que permite
acceder mejor a tu producto y mas
rapidamente

Imagen 14. Presentacion de empaque con muesca

e UNA CREMALLERA O UNA TIRA DE

ESTANO

Para que el café se mantenga fresco,
se debe mantener en su empaque
original, por lo tanto, se debe volver a
sellar los paquetes luego de abrirlos.
Optar por una cremallera es una
opcidn facil de usar que crea un cierre
hermético, como tambien una tira de
estano
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e EL PROVEEDOR

Es bastante un buen proveedor, que no solo suministre la cantidad y el tipo de
empaque requerido, sino que también sea responsable y confiable, y que tenga
la capacidad de recomendar bajo las necesidades que se tienen en el momento,
como también tenga la capacidad de resolver problemas si estos se presentan.

e LA SOSTENIBILIDAD

Gran parte de los empaques de café estan elaborados con aluminio, papel,
polietileno y otros multilaminados. Dado que el café es sensible a los factores
externos como el oxigeno, la humedad y la luz UV, el empaque debe tener
barreras, que suelen ser laminados de 2 o 3 capas. Sin embargo, dado que los
consumidores estan presionando cada vez mas, vale la pena considerar opciones
ecoldgicas.

3.2. ALMACENAMIENTO DEL CAFE TOSTADO: CONSERVACION DE SABOR
Y AROMA

El almacenamiento del café tostado es una etapa crucial para preservar su
frescura, aroma, sabor y calidad general. Una vez que el café ha sido tostado,
comienza a perder sus propiedades de manera gradual debido a la oxidacién y la
liberacidn de gases como el diéxido de carbono. Por ello, es fundamental tener
en cuenta varios factores que aseguren su conservacion adecuada.

EFECTO SOLUCION

PROTECCION
CONTRA
EL OXIGENO

El Oxigeno principal enemigo del café
tostado, provoca oxidacion, afectando
negativamente el sabor y aroma

Utilizar empaques hermeéticos can valvulas
desgasificadoras unidireccionales.

CONTROL

El café tostado es higroscopico, absorbe

o . Almacenar el café en un lugar seco, con
faciimente |a humedad del ambiente, altera : 9 ¢

DE LA
HUMEDAD

PROTECCION
CONTRA
LA LUZ

TEMPERATURA

ESTABLE

textura, sabor y promueve la aparicion de
moho

humedad relativa entre el 50 % y 60 %.
Evitar exponerlo a ambientes humedos.

La exposicion a la luz solar directa, acelera
la degradacidén del café tostado, afectando
los aceites aromaticos presentes en los
granos

Utilizar empaques opacos o de colores
oscuros que bloqueen la luz. Se
recomienda almacenar los empaques en
lugares oscuros.

Altas temperaturas o cambios bruscos de
Temperatura afectan la frescura del café,
promoviendo la oxidacidn y pérdida de
aromas.

Imagen 16. Consideraciones para el almacenamiento de café tostado

Mantener el café en un lugar fresco con
temperaturas constantes, idealmente entre
15 °C y 25 °C. Evitar almacenario cerca de
fuentes de calor, como estufas, hornos o
rayos solares.
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Imagen 17. Almacenamiento de café tostado en CAFE TRES MONTES.

PROTECCION
CONTRA
EL OXIGENO

CONTROL
DE LA
HUMEDAD

PROTECCION
CONTRA
LA LUZ

TEMPERATURA

ESTABLE

EFECTO

El Oxigeno principal enemigo del café
tostado, provoca oxidacion, afectando
negativamente el sabor y aroma

Utilizar empaques herméticos con valvulas
desgasificadoras unidireccionales.

El café tostado es higroscopico, absorbe
facilmente la humedad del ambiente, altera
textura, sabor y promueve la aparicidn de
maoho

Almacenar el café en un lugar seco, con
humedad relativa entre el 50 % y 60 %.
Evitar exponerio a ambientes humedos.

La exposicion a la luz solar directa, acelera
la degradacidn del café tostado, afectando
los aceites aromaticos presentes en los
granos

Utilizar empaques opacos o de colores
oscuros que bloqueen la luz. Se
recomienda almacenar los empagues en
lugares 0sScuros.

Altas temperaturas o cambios bruscos de
Temperatura afectan la frescura del café,
promoviendo la oxidacion y pérdida de
aromas.

Mantener el café en un lugar fresco con
temperaturas constantes, idealmente entre
15 °C y 25 °C. Evitar aimacenarlo cerca de
fuentes de calor, como estufas, hornos o
rayos solares.

Imagen 18. Consideraciones para el almacenamiento de café tostado
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Como resumen de las mejores practicas se determinan las siguientes:

Al

Almacenar el café en un lugar fresco, seco, oscuro y bien ventilado
Usar empaques herméticos con valvulas desgasificadoras.
Mantener el café lejos de fuentes de calor, luz y olores fuertes.
Consumir el café tostado dentro de su periodo éptimo de frescura.

implementar estas medidas, se garantiza que el café tostado conserve

sus caracteristicas sensoriales y de calidad, ofreciendo al consumidor un café
santandereano con una experiencia excepcional en cada taza.

3.3 ETIQUETADO DEL CAFE TOSTADO SEGUN NORMATIVA:

Para el etiguetado se siguen normas técnicas y regulaciones especificas para el
mercado de Estados Unidos.

FDA (Food and Drug Administration): Todos los materiales en contacto con
alimentos deben ser seguros y cumplir con las regulaciones de la FDA (21 CFR
177). Esto incluye plasticos, papeles y adhesivos utilizados en los empaques.

Etiquetado claro y preciso: Segun las regulaciones de etiquetado de la FDA,
los empaques deben incluir informacion como ingredientes, peso neto,
informacion nutricional y pais de origen.

Sostenibilidad: La preferencia del mercado estadounidense por empaques
reciclables o biodegradables debe tenerse en cuenta, siempre que no
comprometan la frescura del café.

Normas de transporte: El empaque debe cumplir con las especificaciones
de resistencia y durabilidad requeridas por la International Safe Transit
Association (ISTA) para garantizar que soporte las condiciones de envio
internacional.

SAN SEBASTIAN

- a ARATOCA - SANTANDER
1. ETIQUETADO DEL CAFE TOSTADO SEGUN NORMATIVA:
P NOTAS DEL CATADOR

. L, . Chocolate, nuez, acidez media a ciruela
Denominacion e Peso Neto e Lista de
de venta ingredientes
Empresa e Informacién e Pais de Origen
responsable nutricional requisito de Aduana

J

Imagen 19. Ejemplo de ubicacién correcta de menciones obligatorias. CAFE FORESTAL.
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2. REQUISITOS LINGUISTICOS

Toda la informacién obligatoria incluida en la etiqueta debe presentarse
en inglés.

Si aparece cualquier mencidn en otro idioma, debe traducirse a inglés.
La marca comercial y/o razén social no se consideran otro idioma.

N

-

3. TAMANO DE LA TIPOGRAFIA

Denominacién de venta: Tamafio no inferior a la mitad de la tipografia
mayor del etiquetado
Contenido neto: Se indica teniendo en cuenta el area del PDP:

<32 cm2: min. 1,6 mm

32cm2 - 161 cm2: min. 3,2 mm

161 cm2 - 645 cm2: min. 4,8 mm

645 cm2 - 2580 cm2: min. 6,4 mm
e >2580 cm2: min. 12,7 mm

Ingredientes: minimo 1,6 mm

Empresa responsable: minimo 1,6 mm

Pais de origen: minimo 1,6 mm

Informacion voluntaria: minimo 1,6 mm

Tabla nutricional: Ver anexo.

Altura medida en la letra “0”

-

-

4. DENOMINACION DE VENTA

Se debe incluir la forma de presentacion, su condicidon o al tipo de
tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidratacion,
concentracion, reconstitucion, ahumado, pasteurizado, entre otros.
Se debe indicar en inglés, en lineas paralelas a la base del envase y
en negrita. Sin curvaturas.

El tamafio de la letra nunca debe ser inferiora 1.6 mm. Se recomienda
indicar el nombre del alimento, en un tamafio no inferior a la mitad
de la tipografia mayor del etiquetado (altura medida en la letra “0”).
Si se presenta la denominacién de venta en dos idiomas, debe ir
primero en inglés y enseguida en espafiol, y deben indicarse con el
mismo tamano.

-
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RECOMENDACIONES:

e Se debe indicar en inglés. Se sugiere el siguiente nombre: Coffee.
e Indicar la presentacion en inglés. Se sugiere indicar asi:

- Grano: Whole Bean

- Molido: Ground

e Se sugiere indicar el nivel de tostion. Ejemplo:

- Medium - Medium / Dark - Dark

e Ejemplo CAFE TOSTADO
PESO NETO 340g / NETWT 12 OZ

MOLIDO © EN ERANDO

e Ejemplo

Imagen 20. Ejemplo de denominacién de
venta correcta. FIALLO CAFE.

5. CONTENIDO NETO

e El peso neto se debe ubicar en el 30% inferior de la superficie del
panel principal.

e El peso neto se debe ubicar en negrita y en lineas paralelas a la base.

e La declaracion del peso neto no puede aparecer en mas de una linea.

e El peso neto se debe indicar en unidades del Sistema métrico
internacional y en US Customary System, por ejemplo:

Net Wt. / Cont. Neto: 8.28 0z (235 g) o

Net Wt. / Cont. Neto: 235 g (8.28 0z).

RECOMENDACIONES
Se sugiere indicar asi:
- Presentacién 500g: Net Wt. 8.82 oz (250q9)
- Presentacion 2500g: Net Wt. / Cont. neto 5.51Ib (2.5 kg)
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6. INGREDIENTES Y ALERGENICOS

e Todos los ingredientes deben estar aprobados por la FDA, esto significa
que debe ser GRAS (Generalmente reconocido como seguro).

e Sedebenindicartodos losingredientes en inglés, si se realiza empaque
bilinglie, se recomienda indicar primero los ingredientes en inglés y
enseguida en espanol.

e Los ingredientes deben ir precedidos de la palabra “Ingredients”.

e Se recomienda consultar la seccion 101.4, del CFR 21 (14)

e http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.
cfm?fr=101.4 , con el fin de verificar los requisitos para indicar los
ingredientes y el link http://www.accessdata.fda.gov/scripts/fcn/
fcnNavigation.cfm?rpt=eafusListing para verificar ingredientes vy
aditivos GRAS (Generalmente reconocidos como seguros).

e En EEUU, la FDA exige que en el listado de ingredientes se indique,
en inglés, la presencia de ingredientes que contengan proteinas
derivadas de la leche, los huevos, el marisco, el pescado, el trigo, los
frutos secos con cascara (nuts), cacahuetes y/o soya.

- J

RECOMENDACIONES:

¢ Noseindicanlosingredientes. No es obligatorio porque es un Unico ingrediente.
En caso de café tostado, el Unico ingrediente es “café”
e Por lo anterior este concepto NO APLICA
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7. FIRMA RESPONSABLE

La firma responsable se debe indicar junto a la tabla nutricional y la
lista de ingredientes, en el panel de informacidn.

Se debe indicar la direccidon completa del fabricante: Calle, numero,
ciudad, departamento, cddigo postal y pais.

Se recomienda indicar después de la informacién del fabricante el
teléfono y direccién de correo electrénico.

RECOMENDACIONES:

Se debe indicar formando un bloque de informacién junto a los ingredientes.
La FDA exige que se indique la informacion de la empresa responsable del
producto en Estados Unidos. Si la empresa responsable sera el fabricante en
Colombia, se debera indicar la informacién asi: "Manufactured by / Fabricado
por: ARENAS FONSECA YHEILI LICET, Carrera 7 # 30 -23, Bucaramanga, Santander,
Colombia. Zip code: 680011. For / Para: OSMA PINZON LAURA ANGELICA, Carrera
35 # 11 - 31, Bucaramanga, Santander, Colombia, zip code: 680002 ".

Si es un distribuidor en Estados Unidos, indicar asi:

“Distributed by: razén social, direccién, ciudad, estado, cddigo postal,
teléfono”.

8. PAIS DE ORIGEN

Esta no es una regulacidon de la FDA (Food and Drug Administration)
sino del Customs and Border Protection (Aduana).

Es importante rotular los productos exportados a Estados Unidos de
una manera visible, tangible, imborrable y permanente, con el nombre
en inglés del lugar de origen de la siguiente manera (*"Made/Produce
in...”).

En el caso de que el marcado sea defectuoso en el momento de
pasar el control de Aduanas, se le impondra a las empresas una tasa
adicional del 10% sobre el valor establecido de aduana, salvo que
sean destruidos, reexportados o corregidos sus respectivos marcajes
bajo la supervision de los servicios aduaneros.

J
Meginirn POV LBOCREE T4 RECOMENDACIONES:
100% Industria Colombi T
SO0% Prodirt S e e Se sugiere incluir asi: “Product of

H 144
M ™ afd o seans  Whhiale haan COIombIa .
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9. INFORMACION NUTRICIONAL

La tabla nutricional se selecciona teniendo en cuenta el tipo de envase:

e Estandar > 26cm?2
e Pequeno >75cm?2
e Mediano 75-260 cm?2

RECOMENDACIONES:

e Este producto estd exento de la tabla nutricional segin el 21 CFR
101.9 (j) (4), sin embargo, si se indica debe cumplir los requisitos de
la FDA.

e Los valores suministrados deben coincidir con
importante contar con los soportes.

e Se sugiere verificar la informacion, debido a que en la tabla nutricional
reportan no se debe reportar informacidn que no corresponde como
azUcares anadidos

e La porcion no se indica en cucharadas.

e No se debe incluir el lote y fecha de vencimiento dentro de la tabla
nutricional. Esto no esta permitido.

e La porcion (serving size) no es correcta.

e Se recuerda que si se incluye la tabla nutricional y el empaque sera
usado para comercializacién en Colombia, se deberan incluir las dos

\ tablas nutricionales (Colombia y Estados Unidos). )

los calculos, es

Etiqueta Original

Etiqueta actual

Nutrition Facts
Serving Size 2/3 cup (559)
Senings Per Container 8

Amauni Per Serving

Calories 230 Calories Irom Fat 72
% Daily Value®

Total Fat 8y 12%
Saturated Fat 1g 5%
Trans Fal Og

Cholesterocl 0mg 0%

Sodium 160mg 7%

Total Carbohydrate 3/g 12%
Dietary Fiber 4g 16%
Sugars 129

Protein 3

Vitamin A 10%

Vitamin C 8%

Calcium 208

Iron 45%

" Porcant Daily Valies aie based on & 2.000 calone et
oum daly vahm iy b higher ¢ ke depering on

yous caloria nesds.  Calories: 2,000 2,500

Tolal Fal Lessthan 659 80
Sal Fat Lesathan 209 59
Chobauteicl Lots than  300mg ]
Sodusm Lessthan  2.400mg  2.400mg
Total Carbohycrate 300g 7%
Diatary Fitwr 25 30

Nutrition Facts

8 servings per container

Serving size 2/3 cup (55g)
|
Amount per serving

Calories 230
% Daily Value*
Total Fat &g 10%
" Saturaled Fat 1g 5%
Trans Fat Og
Cholesterol 0mg 0%
Sodium 160mg T%
Total Carbohydrate 37q 13%
Dietary Fier 49 14%

Total Sugars 12g
Includes 10g Added Sugars _ 20%

Protein 39

[
Vitamin D 2meg 1_03e
Calcium 260mg 20%
Iron 8mg 45%
Potassium 240mg 6%

* The . Daily Value (OV) tels you how much a nutnent in
& sarving of load o clady clied. 2 000 el

& cay i Used for peneal NN dvice

El tamario de la porcion
aparece en letra grande y en

-_— 1' negrita, y algunos tamanos de
porcion se actualizaron
2 Las calorias se muestran en
letra mas grande y en negrita
3 Los Valores Diarios se
aclualizaron
L
4 lL.as azlcares anadidas,

la vitamina D y el potasio
figuran en la etiqueta. Los
fabricantes deben declarar
la cantidad ademas del
porcantaje de Valor Diano de
vitaminas y minerales.

Imagen 21. Tomada de FDA https://www.fda.

gov/food/nutrition-facts-label/la-etiqueta-de-
informacion-nutricional
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10. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

La FDA no exige las condiciones de almacenamiento para productos que
no requieren refrigeracién o congelacién, sin embargo, si se requiere
para garantizar la calidad del producto se puede indicar.

RECOMENDACIONES:

Realizar la traduccidn de las condiciones de almacenamiento

correctamente.

e En cuanto al vencimiento, se sugiere indicar asi: “Best if used by” o
“Best before” acompafado del lote.

e Tener en cuenta que la fechas en Estados Unidos se leen en formato

MM/DD/AA o Mes (abreviatura en inglés) / AAAA

11. INSTRUCCIONES DE USO

No es obligatorio
RECOMENDACIONES:

e Sise requiere para asegurar una correcta preparacién del producto se
puede realizar.
e Tener en cuenta que se debe hacer en inglés y en unidades del sistema
\_ meétrico de Estados Unidos (fl oz para el agua). Y,
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12. REGISTRO SANITARIO

Ingredientes

100% CAFE

No es obligatorio indicar puesto que
es un requisito para comercializar el
producto en Colombia.

Ejemplo
RECOMENDACIONES:

e Verificar que el numero de la
notificacion sanitaria corresponda al
del fabricante.

e Sicon el mismo empaque se vendera

el producto en Colombia y Estados Hodo doun  Vierla S e
Unidos si es necesario indicar la vaso de agua caliente, endulzar
NSA.
Imagen 22. Ejemplo de Registro Sanitario.
\ /) CAFE CERRO SANTO.

13. SELLOS

Esta no es una regulacidon de la FDA, sin embargo,
para incluir estos sellos es necesario cumplir los
requisitos de cada emisor.

RECOMENDACIONES:

e Sello Café de Colombia: Tener en cuenta que el
Logo Café de Colombia es una marca registrada
por la Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia - Fondo Nacional del Café, y como
tal, su uso por parte de terceros esta sujeto
a obligaciones especificas, acordadas en un
Contrato de Licencia de Marca.

e El texto que acompafa el logo en inglés se
puede indicar asi: Trademark registered by the
Colombian Coffee Growers Federation - FoNC.
Ver requisitos en: https://fundacioncafecert.org

e Si el producto cuenta con certificaciéon organica
segun estandar NOP de USDA debera cumplir
los requisitos del emisor del sello. En ese caso,
es necesario que una vez realizados los cambios

en el empaque se envie al ente certficador para
aprobacio’n Imagen 23. Sellos y certificaciones para
' café.
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3.4. RECOMENDACIONES PARA EL DISENO Y PRESENTACION DEL
PRODUCTO

Para la presentacion de café tostado, ademas de contar con un muy buen
empaque, es crucial el disefio y la presentacion, lo cual es fundamental para
atraer a los consumidores, transmitir la calidad del producto y diferenciarse en
un mercado competitivo. Un empaque bien disefiado no solo protege el café,
sino que también comunica la identidad de la marca y genera una conexion
emocional con el cliente.

Para el disefo, existen dos aspectos claves que permiten diferenciar tanto el
producto, como su presentacion, tales como:

Diseiio estratégico de empaque
|

Es crucial para captar la atencion del

El tal_nar‘!o del empaque debe coincidir con las

cliente y reflejar la identidad de la marca lades del cliente y la estrategia de ventas
| |
¥ Porciones Pequeias: Bolsas de125g
h:;pruih il W 0 250 g. Ideales para consumidores
y gréficos © muestras
|
Debe contener la Informacion Clave: Porciones Medianas: Bolsas de 500
tener en cuenta la normativa de @ son populares para consumidores
etiquetado FDA regulares
|
Porciones Grandes: Bolsasde 1kg o
Dahaeonlm:lf.l:.wn Sitaeearad s pacs CafetbeIeN

De acuerdo al grafico anterior, se describen de manera detallada, las principales

compradores al por mayor

recomendaciones para el disefio y presentaciéon del café tostado:

Eleccion del
empadque adecuado

Materiales de alta calidad

Bolsas con cierre hermético

Bolsas de fondo plano o tipo
"stand-up pouch™:
presentacion atractiva

Santander - Colombia
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Colores

Tipografia

Graficos e
imagenes

Uso de colores que representen identidad
de la marca y perfil del café. Tonos tierra:

destaca naturalidad. Colores vivos: resalta
modernidad.

= Fuentes claras y legibles

« Combinar tipografias modernas y
tradicionales segun estilo de la marca

« Tener en cuenta la normativa técnica
de etiquetado FDA

« llustraciones, patrones o fotografias
que representen el origen del café y su
proceso

» Uso de imagenes de alta calidad que
transmitan profesionalismo.

Imagen 24.
Disefio de empaque de Café
Bajo Sombra




45

Comercio Envasado, etiquetado, almacenamiento y presentacion
Industria y Turismo del Café Tostado

Aplicar requerimientos de la normativa de

la FDA. Si es el mercado es Estados INSTRUCCIONES DE PREPARACION:

Datos basicosy  Unidos, la Informacién debe estar en el ' - - B
[ origen del café  idioma Ingiés, si el mercado es Colombia, | MWFMHWII%MN!M [7‘]
la informacion debe ser clara en el idioma wuna_m'dl_agw,[l
Espaiol | i

:
Segun normativa de la FDA, no es I

|
'fst::‘:c?;n obligatorio, pero si se realiza debe ser |
Prep inglés y en unidades del sistema métrico I

|

EEcohengach de Estados Unidos (fl oz para el agua).
Informacion
claray — n Segtin normativa de la FDA, no es |
completa Certificaciones  obligatorio. El uso de os sellos debe estar |
] y sellos sujeto a las requisitos de cada emisor de |
los sellos, tanto como el arte y su uso |
respectivo

Si el empaque es reciclable o |
— Sostenibilidad biodegradable, destacarlo para atraer a

consumidores conscientes del medio

ambiente |

Imagen 25. Instrucciones de Preparacion Café LA FLORESTA

» Disefo consistente con la identidad de
la marca, utilizando logotipos, colores y
elementos graficos distintivos.

« Si es un café de especialidad, resaltar
su exclusividad con disefios
minimalistas y elegantes.

Identidad visual

Diferenciacion
de la marca

« Disefiar empaques especificos para

Segmentacion del diferentes publicos (por ejemplo,
— empagques premium para cafés

mercado 3 : e :
especiales o disefios mas juveniles y
modernos para consumidores jovenes).
e =
s : ] 'f/ - P\ )
RJ\NCH{.) CIELO e LA A CAFE /
N\ i /

Imagen 26. Diferenciacion de marcas de café tostado del Departamento de Santander

Santander - Colombia
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Comunicacion
de la historia
del café

Innovacioén en el
diseno
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Facilidad de apertura

Cierre reutilizable

Tamaiio del empaque:
adaptacion a los
consumidores

Historia del productor

Proceso de produccion

Valores de la marca:
sostenibilidad,
comercio justo, apoyo a
comunidades

Disefios personalizados:
edicion limita y disefios

Unicos

Tecnologia en el
empaque

Codigo QR:
comunicacion con el

consumidor (contenido

adicional)

Imagen 27. Presentacion y empaque
Hermético de Café EL RECUERDO

Imagen 28. Caracterizacion del
sistema de produccién y valor de marca
de Café LOS OLIVALES.

Imagen 29. Ejemplo de disefio de
empaque con codigo QR.
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« Uso de colores para cada variedad,
tipo o linea de café
—  Cadigo de colores « Pude llegar a generar costos
adicionales, pero permite a los
Consistencia en consumidores diferenciar el producto.
la linea de = P -
« Disefo base que identifique la marca,
con elementos unicos para diferenciar
productos : ts ani dif :
cada producto

—  Disefio uniforme « Cada linea de café, lleva los elementos
distintivos que los diferencien de las
demas lineas de producto

Imagen 30. Presentacion de Café LOS COMUNEROS, diferenciacion
del café EXCELSO.

EXCELSQ

s

RS2
| L0S COMUNEROS

cAr

. DONHUMBE

Imagen 31. Empaque sostenible
CAPFE DON HUMBE

__ Emnacus acnlkdion « Usar materiales reciclables,
pay g biodegradables o compostables
Enfoqueenla

sostenibilidad
« Explicar en el empaque como

desecharlo correctamente para
minimizar su impacto ambiental

- Comunicacion
clara

Santander - Colombia
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Focus groups: « Recibir retroalimentacion sobre el
grupos focales disefo, funcionalidad y atractivo del

Pruebas de empaque.

mercado

» Asegurarse de que el empaque
mantenga las propiedades del café
durante el tiempo de almacenamiento
estimado

Pruebas de frescura

Un buen disefio y presentacién del café tostado deben combinar funcionalidad,
estética y comunicacion efectiva. EI empaque debe proteger el producto,
atraer al consumidor y transmitir la calidad, historia y valores de la marca. Al
implementar estas recomendaciones, se aumenta la probabilidad de éxito en el
mercado y se garantiza una experiencia positiva para el consumidor.
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CAPITULO #4

4.1. PRUEBAS DE CONTROL DE CALIDAD PARA EL CAFE TOSTADO

Las pruebas de control de calidad al café tostado son esenciales para garantizar
gue el producto final cumpla con los estandares de calidad en términos de sabor,
aroma, frescura y apariencia. Estas pruebas abarcan aspectos sensoriales,
fisicos, quimicos y microbioldgicos. A continuacién, se detallan las principales
pruebas realizadas para el control de calidad del café tostado:

e PRUEBAS SENSORIALES

Cata del Café Panel de Catadores
Se realiza la evaluacién sensorial para El equipo de catadores de Ilos

analizar atributos. empresarios evalla el producto para
garantizar objetividad y consistencia.

e MEDICION DEL COLOR DEL TOSTADO

Uso de colorimetro o Escala Agtron Prueba visual

Determinar el nivel de tostado y Evaluacién de la uniformidad del color,
asegurar que sea uniforme y cumpla detectando posibles defectos.
con el perfil deseado.
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e ANALISIS DE HUMEDAD

-

Medicion del Contenido de Humedad Importancia

El grano tostado debe tener un contenido Un nivel de humedad adecuado
de humedad entre el 1% y 2%. garantiza la frescura del café y evita
problemas como moho.

e PERDIDA DE PESO Y UNIFORMIDAD DEL GRANO

J . X —
-
i -
0
p I

b

Calculo del Rendimiento del Tostado Tamafio y expansidén, separacion
de Defectos

Se mide la pérdida de peso del grano

durante el tostado, que generalmente Medicion del tamafio, eliminacion de
es del 12% al 20%. granosrotos, quemadosydesuniformes.

e EVALUACION DE DESGASIFICACION

e ——

Liberacion de CO, Prueba de Frescura

Tostado correcto y punto 6ptimo para Verificacidon de una buena
ser consumido o empacado. desgasificacion.
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o ANALISIS FiSICO Y ANALISIS DE PARTICULAS (SI ES MOLIDO)

Densidad, forma y superficie del Tamano de la Molienda y tamiz
Grano

Se verifica el tamafio de las particulas
Calidad del sabor, extraccion en la sea uniforme y adecuado para el
preparacion y uniformidad. método de preparacion.

e PRUEBAS DE ESTABILIDAD Y VIDA UTIL

. = . — |
Pruebas de Oxidacion, pruebas de Pruebas de empaque, hermeticidad,
almacenamiento, catacion regular. pruebas de sellado y etiquetado.

e PRUEBAS DE PREPARACION Y PRUEBAS MICRO-BIOLOGICAS

RN R

Pruebas con diferentes métodos y Andlisis de contaminantes (moho,
evaluaciéon de extraccion (garantia para bacterias o levaduras), higiene
una preparacion correcta y ofrezca un (cumplimiento de los estandares de
sabor equilibrado). seguridad alimentaria.
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4.2. BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE PARA EL PERSONAL Y EL
MANEJO DEL PRODUCTO

Durante el proceso de tueste del
café, es fundamental prestar especial
atencion a los recursos humanos
encargados del procesamiento de
muestras y la tostiéon del café. El
personal encargado de gestionar todo
el proceso, desde el inicio hasta el final,
debe estar capacitado en normativas
basicas pero esenciales para asegurar
su seguridad y, en consecuencia, la
calidad de los productos obtenidos.
Dado que el café es un alimento y su
tostion es un proceso clave para su
adecuacién al consumo humano, este
proceso esta expuesto a riesgos de
contaminacion por diversos factores
fisicos y bioldgicos provenientes de
distintas fuentes.

™)

%

HIGIENE DE BOCA
¥ NARIZ

ROPA LABORAL
¥ ELEMENTOS
PERSONALES

OTRAS
MEDIDAS

HIGIENE DEL
CABELLO

LIMPIEZA ¥
LAVADO DE
MANOS

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
PARA EL PERSONAL

Grafica 16. Buenas practicas de higiene para el
personal. Elaboracién propia.

4

gen 32, Uso de indurfieite

.I iueshdel cafe

|

4.3. CONTROL DE PLAGAS EN LAS AREAS DE PROCESAMIENTO Y

ALMACENAMIENTO

En las areas de procesamiento de café para tostion, es fundamental implementar
medidas destinadas a prevenir la contaminacion del café y garantizar la seguridad
tanto de los operarios como de las personas que transitan por estos espacios.
Los organismos como roedores, insectos, aves y otros pueden causar dafios
significativos y contaminar la masa de café en procesamiento. Para evitarlo, es
esencial establecer estrategias de prevencion

y control que mantengan sus poblaciones en niveles bajos. Esto no solo reduce
el riesgo de contaminacion, sino que también evita costos elevados asociados
con el manejo de infestaciones mayores, que a menudo requieren el uso de

productos téxicos.

Santander - Colombia
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ESTRATEGIAS PARA EL CONTROL DE PLAGAS EN LAS ZONAS DE
PROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Las plagas pueden convertirse en un problema significativo cuando no se
manejan de forma adecuada. Un manejo eficaz requiere la integracién de diversos
elementos y aspectos generales que, al combinarse, aseguran resultados éptimos.
Para el control de plagas en las areas de procesamiento y almacenamiento, es
fundamental implementar estrategias que incluyan métodos fisicos, quimicos y
bioldgicos, garantizando asi un enfoque integral y sostenible.

ESTRATEGIAS
DE
CONTROL

Grafica 17. Estrategias de
control de plagas en centros de
procesamiento de café

Imagen 33. Almacenamiento de
café verde protegido con bolsa
hermética de amarre (o zipper)
para mantenimiento de la calidad.
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4.4. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
UTILIZADOS EN EL TOSTADO Y ENVASADO

Es fundamental que las areas destinadas al almacenamiento, procesamiento y
empaque cumplan con las condiciones asépticas requeridas por las normativas
vigentes. Las practicas y estrategias implementadas para garantizar la limpieza
y desinfeccidn de las instalaciones, asi como de los equipos utilizados durante el
tostado y envasado, son esenciales para asegurar tanto la calidad del producto
final como su inocuidad. La responsabilidad de llevar a cabo este proceso
recae, preferiblemente, en el jefe de operaciones, si existe, o, en su defecto,
en todos los operarios que interactian en dichas areas. Cabe destacar que este
procedimiento de limpieza y desinfeccion tiene caracteristicas y connotaciones
particulares, las cuales se detallan a continuacion.

01 Limpieza y desinfeccion : +
" » Serealiza al inicio y al final de cada produccion +
« Los productos utilizados para desinfeccion deben :
estar aprobados para su uso en alimentos i +

Uso de productos y limpieza de equipos

02. » Los productos utilizados para desinfeccidn estan
rotulados y empacados de forma adecuada
= Los equipos conformados por piezas se pueden
desarmar para poder hacerles mantenimiento y limpieza

Implementos de limpieza

03. * Se encuentran suspendidos en el aire o sobre una superficie
limpia cuando no esldn siendo utilizados
= Deben utilizarse estrictamente para el fin que estan
destinados

Prohibiciones

04_ » Evitar el uso de elementos abrasivos como cepillos de
metal que puedan ocasionar danos a los equipos e
Instalaciones
» no esta permitido el ingreso a personas que no estan
autorizadas a la planta de procesamiento de café

Ingreso a personas y proteccion personal

05. = Alingresode la planta de procesamiento se deben utilizar:
zapatos cerrados y comodos, gorro, tapabocas y bata blanca
« Los operarios no deben ingresar pertenencias personales al
area de procesamiento y almacenamiento

Buenas practicas de higiene [
. ~
06. Los operarios no deben ingresar ningun tipo de joya demas  : “ By C
elementos que sean metalicos o gue generen
conductividad, como tambien deben contar con bue aseo .
personal ¥ no tener sintomas de alguna enfermedad. :

Grafica 18. Requisitos y caracteristicas de la fase de limpieza y desinfeccidon. Elaboracidn propia.
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4.5. CONSIDERACIONES PARA

LA LIMPIEZA DE LOS EQUIPOS
UTILIZADOS DURANTE EL PROCESO
DE TOSTION DE CAFE

La limpieza de los equipos utilizados
en el proceso de tostion de café es
esencial para garantizar la calidad del
producto final, la eficiencia operativa
y la durabilidad de las maquinas. Los
residuos de aceites, particulas de café
quemado y restos de tostiones previas
pueden afectar el perfil sensorial del
café, generando sabores indeseados
y comprometiendo la consistencia del
producto. Ademas, la acumulacion de
estos residuos representa un riesgo de
contaminacidon que puede impactar la
seguridad alimentaria.

LIMPIEZA DE ZARANDA:

e Eltiempo estimado para la limpieza:
de 10 a 20 minutos de acuerdo al
tipo de equipo y la destreza del
operario.

e Limpieza de las mallas con un
cepillo previamente desinfectado y
en perfecto estado.

e Limpieza de las mallas con un pafio
o material de algoddn seco.

e Limpieza del cuerpo donde se
ubican las mallas con un cepillo
previamente desinfectado y seco.

LIMPIEZA DE BALANZAS:

e Retirar la plataforma que posea la
balanza

e La plataforma y la balanza se debe
enjuagar con un agente limpiador y
desinfectante.

e Las mismas partes se enjuagan con
suficiente agua, evitando dafar los
sistemas electrénicos

e Finalmente se limpian los cuerpos
con un pafio hiumedo y se secan
con un pafo.

LIMPIEZA DE MEDIDOR DE

HUMEDAD:
e EI tiempo de limpieza
0 mantenimiento es de

aproximadamente 10-15 minutos
de acuerdo al tipo de medidor.

e La recomendaciéon inicial para
comenzar la limpieza del equipo es
desconectarlo completamente de la
corriente.

e Retirar el cubiculo que porta las
muestras y limpiarla, limpiar las
partes moviles con un material
no abrasivo y con una solucidn
limpiadora, inolora.

e Retirar la solucién limpiadora

con suficiente agua de manera
controlada.

e Secar las partes moéviles y todas
aquellas que estuvieron en limpieza
con un pafo seco.

Imagen 34. Limpieza de zarandas. Empresa NONO
CAFE.

Imagen 35. Equipos en condiciones déptimas. Café
TRES MONTES
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LIMPIEZA DE TOSTADORA:

e Frecuencia de limpieza y mantenimiento: segun recomendaciones técnicas
del fabricante y de acuerdo a las politicas de cada planta de procesamiento.

e Retirar el extractor de humo y la canasta de enfriamiento, limpiar cada una
por separado.

e El extractor de humo se debe limpiar con un cepillo en seco, es decir, evitar
el uso de agua para la limpieza de esta pieza.

e La canasta de enfriamiento también se limpia con cepillo en seco, pero
después se debe aplicar una solucién limpiadora y luego agua para eliminar
la solucidn limpiadora.

e Finalmente, el cilindro tostador se debe limpiar con un cepillo en seco y
la parte superficial de la tostadora se debe limpiar con un trapo seco que
permita eliminar las particulas del café anteriormente procesado.

LIMPIEZA DE LA TRILLADORA DE CAFE

e Se debe sacudir toda la maquina de trilla con una brocha con el objetivo de
retirar todos los residuos que se generan del procesamiento de las muestras.

e Se debe limpiar con un cepillo en seco la parte completa del cilindro.

e Se deben retirar todas las partes moviles y realizarse una limpieza dedicada
con un agente limpiador y posteriormente enjuagarlas.

e Después se deben secar con un pafio seco cada parte de la trilladora que se
limpid.

Santander - Colombia
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RECOMENDACIONES PARA
LA EXPORTACION DE CAFE
TOSTADO
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CAPITULO #5

5.1. REGULACIONES TECNICAS EN COLOMBIA

Para exportar a Estados Unidos café tostado en grano o molido es necesario
cumplir las normativas nacionales exigidas en Colombia. La Federacion Nacional
de Cafeteros de Colombia - FNC es la entidad encargada de llevar el Registro
Nacional de Exportadores de Café y de establecer los requisitos para la inscripcién
de tostadoras, trilladoras y fabricas de café soluble en Colombia.

Lo anterior lo establecid el gobierno nacional de acuerdo con las siguientes
regulaciones:

Ley 9 de 1991.

Capitulo XIII del Decreto 1165 de 2019

Decreto 1714 de 2009 del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo y
Resolucién reglamentaria No. 05 de 2015 del Comité Nacional de Cafeteros
de Colombia.

Normativas Nacionales sobre certificaciones y registros

En Colombia, las certificaciones y registros para la comercializacidon de productos
como el café tostado estan regulados por una serie de normativas que buscan
garantizar la calidad, inocuidad, trazabilidad y cumplimiento con estandares
internacionales. Para ello, se describen las normativas clave, en materia de
calidad, inocuidad y trazabilidad.

—

* [specificociones: ficha técnica, e
ser regishodes  anle el andlisia micrabisldgico y fisico
INVIMA. quimico, planos [
instalaciones
Normas clave para el café
tostade
{:la:!i{'ir_‘ | 'i:,-l;l;.:-,r iu‘.,‘i:.:.’u.: .us.
N NTC 571 Especiliva los requisilos 2 b .,
ormas ¢
% " de colidod pura el calé lostade: K W sen iblibenes Jae
Tecnicas Grodo de fostion Porcentaje de S den -I"J
$ humedad (maximo 5%), ausencia ol Lo 2 ey
Colombian ol e T certificaciones voluntarias basodas
de contominantes y  cusrpos i Tee NTC. 16 atal aicra Ta
as {NTC} extrafios. L ' gy,

Base Legal

Resolucién 2674 de 2013:
Regula los requisilos BPM y

Ohbhligaciones
“oligaciones

« Ohtenar un registro  aanitano

antes de comerciglizar cofé

Excepciones:

condiciones sanitarias para la tostado. Paguefios produccionas
fabricacion de alimentas —1 = El registro gorantiza que ol .| IUUU:_‘# puwden asagerse. 9

producle cumple con o ligures | de  "productor
Ley ¢ de 1979 {Cédigo eslandares de inocuidod artesanal”, con

Sanitaric  Nacionall: Los
alimentos procesados deben

NTC  3534: Nommas  paro
wmpague,  almocenamienia ¥
fransporle del calé lostodo,

alimentaria,

requarimientas simplificadas

competitividad y focilita ol acceso
a mercades Infernacionoles.

Grafica 19. Normativas nacionales:

INVIMA y NTC. Elaboracion propia.
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Base Legal

Resolucion 5 de 2015

Objetivo

* Garontizar que el café

(Federacién MNacional de etiquetado como "café
Cafeteros - FNC): colombiane” cumpla con los
— estandares de calidad

Regula la cerfificacién de
origen del café colombiano,
que avalo lo aufenticidad y
calidad del producto.

Base legal

Ley 99 de 1993:

Promueve la sostenibilidad
ambiental en actividades
productivas.

establecidos por la FNC.

e Aplico tonto pora café verde
como para café tostado.

—

Certificaciones
relacionadas

Rainforest Alliance:
Certificacion en sostenibilidad
ambiental y social.

Fairtrade: Comercio  justo,
asegurando un precio minimo

— | para los productores.

Certificacién Orgénica (USDA
Organic [ Colombia): Avala el
cumplimiento de estandares en
agricultura orgdnica.

—

Requisitos
* Trozabilidad desde el
productor hasta el

comercializador.

e Cerfificacién del lugar
de origen emitida por la
FNC.

| S

Requisitos

Aungue no son obligatorias,
estas cerificaciones  son
ampliamente valoradas por
los consumideres y pueden
ser requeridas por
compradores infernacionales

Grafica 20. Normativas nacionales: Certificacion de ORIGEN y Certificaciones Voluntarias. Elaboracion propia.

. Decreto 2685 de 1999
RE‘g'S*rOS ante (modificado por Decreto
390 de 2016):
la DIAN ° ) L Nacionales (DIAN).
(EKPO”UdOFGS] Regula los tramites
ailtamisras. * Contar con la

Base Legal

café.

Los productores/exportadores de
café tostado deben

* Estar registrados como exportadores ante
la Direccion de Impuestos y Aduanas

certificacién de la
Federacion Nacional de Cafeteros (FNC)
para exportar productos derivados del

Grafica 21. Normativas nacionales: Certificacion de ORIGEN vy Certificaciones Voluntarias. Elaboracidn propia.
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i Todo alimento empacado debe incluir:
eglamentaciones I
sobre * MNombre del producto.
Eﬁquefudo = lista de ingredientes y alérgencs.
* Contfenido neto y fecha de vencimiento.
* Datos del fabricante, importador o distribuidor.
P
Publicidad * Pais de origen (si es exportado o procesado
fuera de Colombia).
Normativas
Buenas Practicas Resolucién 30021 de 2017:
AngCOICIS y de Obliga a les productores agricolas a implementar
M fact Buenas Practicas Agricolos (BPA) como requisito
anuractura previo para procesos de certificacion.
Resolucion 2674 de 2013:
Exige el cumplimiento de Buenas Practicas de
Manutfactura  (BPM) en los  plontas de
procesamiento.
Normativas
Certificaciones Certificacion de Sostenibilidad Economica y

., +—— Social (FNC)
para EKPOI"OCIOII Requerida para acceder @ mercados
especializados o compradores internacionales que
exigen altos estandares.

Certificado Fitosanitario (ICA):
Garantiza que el cofé tostode no representa
riesgos fitosanitarios.

Grafica 22. Normativas nacionales: Reglamentaciones sobre etiquetado y publicidad, Buenas practicas agricolas y
Exportacion. Elaboracion propia.

Normativas Nacionales sobre certificaciones y registros: Registro como
exportador de café

® Resolucion 5 de 2015: Registro como exportadores de café.

Con el objeto de asegurar la continuidad del suministro continuo de café al
mercado internacional, y de acuerdo con lo previsto en el Decreto 1714 del
Ministerio de Comercio Industria y Turismo, reglamentados en la Resolucidon
05 de 2015 del Comité Nacional de Cafeteros, todos los futuros exportadores
(personas naturales o juridicas) deben registrarse como tal en el Registro
Nacional de Exportadores de Café que administra la Federacion Nacional
de Cafeteros de Colombia.

Santander - Colombia
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Para el tramite debera anexar los siguientes documentos:

REGISTRO
EXPORTADOR

DOCUMENTOS PARA EL
TRAMITE DE REGISTRO
EXPORTADOR

Grafica 23. Requisitos para el registro como exportador. Elaboracion propia.

re‘rsonu juridica ex|
a correspondiente Camara de
Comercio con una antelacién no

: Opcién 1
Certificado de Existencia 'y
Representacion Legal de la

superior a treinta (30) dias
calendario a la fecha de
presentacién de la solicitud.

3
Documento de identidad
de la persona natural o,
para personas juridicas, del
Representante Legal de la
Compafnia

4.
Certificacién bancaria
expedida con una
antelacién no superior a
treinta (30) dias calendario
a la fecha de presentacion
de la solicitud

ido por

Opcién 2
Certificado de Registro
Mercantil de la persona

natural solicitante, expedido
por la correspondiente
Cdmara de Comercio con una
antelacién no superior a
treinta (30) dias calendario a
la fecha de presentacion de la
solicitud.

2.
Registro Unico Tributario
(RUT)
expedido por la DIAN

5.

De ser el caso, original del
poder que ¢l solicitante
hubiere otorgado para la
suscripcién y presentacion
de la solicitud, junto a la
copia del documento de
identificacién del apoderado

e Circular No. ICI-001 de enero de 2023. Regulacion cafetera.

Es una circular emitida el 18 de enero de 2023 donde se realiza la presentacién
de la nueva Plataforma Digital para la Administracion del Registro de
Exportadores e Industriales del café. Esta es una plataforma de autogestion

que permite a los usuarios:
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Plataforma de autogestion

Acceso

Disponibilidad

Actualizar y verificar en tiempo real la
informacion de la empresa, permitiendo
a la FNC gestionar diferentes tramites
asaciados al proceso de exportacion,
entre otros

Mayor oportunidad en el tramite al
tener disponibilidad de la plataforma
24-7

Verificacion en tiempo real del estado
del Registro.

Independencia del usuario para
administrar la informacion

Simplificacion de tramites para las
empresas que manejan mas de un

Optimizacion de tiempos de
respuesta

Disponibilidad permanente de la

Registro bajo un mismo NIT _. )
Carta y/o Resolucion del Registro

Grafica 24. Plataforma de autorigestion. Elaboracién propia.

® Resolucion 01 de 2002. Trilladoras y tostadores nacionales de café

Por medio de la cual se modifican los requisitos para la inscripcion de trilladoras,
de tostadoras de café y de fabricas de café soluble y se dictan otras disposiciones
afines. En esta resolucién se establece:

Inscripcién: Todas las trilladoras y tostadoras de café, asi como las fabricas de
café soluble existentes en el pais, deberan inscribirse ante la Federacién Nacional
de Cafeteros de Colombia.

Toda persona natural o juridica que planee exportar café debe trillar y/o tostar el
producto en establecimientos registrados y autorizados ante la FNC.

Santander - Colombia
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Normativas Nacionales sobre requisitos de calidad

En Colombia se tienen las siguientes normativas relativa a las calidades de café
para exportacion:

® Resolucion 01 de 1999: Deroga las resoluciones 1 de 1991 y 1 de
1992.

Con el fin de asegurar que el café tostado destinado a la exportacion llegue al
consumidor final conservando todas las caracteristicas de calidad, establece que:

- El café tostado solamente se podra exportar cuando tenga una taza que sea
caracteristica del café colombiano y esté libre de sabores y olores extrafios.

- El café tostado, molido o en grano, solamente podra exportarse con empaques
gue garanticen la conservacion de las caracteristicas organoléptica originales de
calidad, aroma y sabor por un tiempo acorde con el tipo de empaque.

- Para hacer uso de los logotipos de propiedad de la Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia, los exportadores de café tostado, molido o en grano,
deberan suscribir un contrato de uso de la marca.

- La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia podra verificar el cumplimiento
de las normas sanitarias en las instalaciones de procesamiento; asi mismo, podra
controlar la calidad de la materia prima y del producto terminado en fabrica,
bodegas, puertos y canales de distribucion.

® Resolucion 04 de 2015: Modifica el articulo 2 de la Resolucion 01 de
1999.

- Establece que, para la elaboracién de café tostado, molido o en grano, con
destino a la exportacion, podra utilizarse café de calidad excelso o calidades
diferentes, segun lo previsto en las Resoluciones 05 de 2002 y 03 de 2015.
Cuando se utilice Unicamente el café de Colombia previsto en la Resolucién 05
de 2002, la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia emitira un certificado
de calidad, previa revisidén de la materia prima y del producto terminado.

- Respecto de los cafés de calidades diferentes, solo se emitira un certificado
de repeso para los efectos de la liquidacién y pago de la contribucion cafetera
de la que trata la Ley 1151 de 2005 y la Ley 1337 de 2009, previa la revision
correspondiente.
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- El fabricante de café tostado para exportacion debera cumplir las disposiciones
vigentes en materia sanitaria.

- El exportador sera responsable de cumplir con los requisitos de etiquetado y
de propiedad intelectual aplicables en los mercados de destino.

® Resolucion 05 de 2018:

Establece los lineamientos de la politica preventiva y de control para garantizar
la calidad del café de exportacién a los diferentes mercados internacionales,
adoptando estrategias de promocién, educacién, monitoreo y control, las cuales
deben ser observadas por la Federacion Nacional de Cafeteros (FNC) y los demas
actores de la cadena del café del pais.

5.2. REGULACIONES TECNICAS PARA EL MERCADO DE LOS ESTADOS
UNIDOS

El mercado de los Estados Unidos es uno de los mas atractivos y competitivos
para los exportadores de café tostado, debido a su tamafio, diversidad de
consumidores y el creciente interés por productos de alta calidad, sostenibles
y éticamente producidos. Por el café santandereano, reconocido por su perfil
unico y diferenciado, ocupa un lugar destacado en la oferta de cafés especiales
de Colombia.

Dicho de esta manera, su entrada al mercado norteamericano es crucial, no
solo por la magnitud de este mercado, sino también por las oportunidades que
ofrece para posicionar un producto con caracteristicas premium y sostenibles.
Sin embargo, para acceder a este mercado, es fundamental cumplir con un
conjunto de regulaciones técnicas que garantizan la seguridad alimentaria, la
calidad del producto y el cumplimiento de estandares comerciales.

Entre las principales normativas aplicables se encuentran los requisitos de la
Food and Drug Administration (FDA), relacionados con el etiquetado, registro
de instalaciones, controles preventivos y trazabilidad, asi como las disposiciones
fitosanitarias del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA). Por
otra parte, el café tostado debe cumplir con estandares voluntarios que, aunque
no son obligatorios, son altamente valorados por los consumidores y pueden
ser un requisito indirecto de los compradores. A esta gama de regulaciones
hacen parte las certificaciones organicas, sostenibilidad ambiental y practicas
de comercio justo.

Santander - Colombia
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Registro de Instalaciones de Alimentos (FDA)
De acuerdo con la Food Safety Modernization Act (FSMA), las instalaciones que
fabrican, procesan, empacan o almacenan café tostado y desean exportar a

Estados Unidos deben registrarse ante la Food and Drug Administration (FDA).
La norma establece que:

Se debe registrar todas las empresas que produzcan, procesen, envasen
o almacenen alimentos para consumo humano o animal.

Se debe realizar el registro antes de realizar las exportaciones.

Se debe actualizar el registro en caso de cambios en su instalacion,
cada dos anos.

Quien lo realiza es el representante legal de la empresa o una persona
autorizada por el mismo.

El tramite no tiene costo

Se realiza en la pagina Web:
https://www.access.fda.gov/oaa/logonFlow.htm?execution=e2s1

Etiquetado de Alimentos (FDA)

La FDA regula estrictamente el etiquetado de alimentos para garantizar que los
consumidores reciban informacién clara y precisa. En el capitulo 3 se explico al
detalle el sistema de etiquetado.

Contaminantes y Seguridad Alimentaria (FDA y USDA)

La FDA establece limites estrictos para contaminantes quimicos y microbioldgicos:
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Micotoxinas =

Residuos de
plaguicidas

Metales
pesados

Contaminacion
Microbioldgica

=3 E

Cuerpos

Extranosy ]

Contaminantes
Fisicos

Recomendaciones para la exportacion de Café Tostado

(
Especialmente la
ocratoxina A, que debe
estar dentro de los limites
permitidos.
\_

Regulado por la Agencia de
Proteccion Ambiental (EPA).

Limites contemplados
en la FDA para
alimentos

-
Limites Maximos de Residuos
(MRL) de plaguicidas en
alimentos, que son aplicados y
supervisados por la FDA y el
\_ USDA

4 El café tostado generalmente )

tiene un bajo riesgo
microbioldgico debido al
proceso térmico al que se
somete, pero puede
contaminarse en etapas
posteriores

Compuesto quimico que puede
formarse durante el tostado del
café. No hay limites especificos,
la FDA recomienda su reduccion
al minimo posible debido a su
potencial cancerigeno.
. b,

La FDA regula la
presencia de cuerpos
extrafos que puedan
representar un riesgo

para la salud.

No tiene dato establecido, pero
se alinea con la unién Europea
siendo un valor de 5 pg/kg (5

ppb) para café tostado

Clorpirifos: 0.1 ppm (partes por
millén).

F

de café)

Glifosato: 1 ppm (para granos J

Dieldrina: 0.01 ppm (considerado
altamente restrictivo)

~

Arsénico: <0.1 ppm

Plomo: <0.01 ppm

Cadmio: <0.1 ppm

Mercurio: 0.02 ppm

e Y aan Y an Y e

Coliformes totales: <10 CFU/g
(Unidades Formadoras de
Colonias por gramo).

Salmonella: Ausente en 25 g. ]

N

Mohos y levaduras: <100 CFU/g. ]

)
v

Limite referencial (Union
Europea): Maximo de 400 ug/kg
(400 ppb) para café tostado.

\ J

Control: Ajustar procesos de tostado
para minimizar su formacién sin
afectar la calidad sensorial.

1
Fragmentos de vidrio, plastico o
metal: 0 (tolerancia cero).

Insectos o partes de insectos:
Hasta 10 fragmentos por 100 g,
dependiendo de la clasificacion

del producto

Grafica 25. Contaminantes y Seguridad Alimentaria (FDA y USDA). Elaboracidn propia.
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Regulaciones del Departamento de Agricultura (USDA)

El USDA regula aspectos relacionados con la calidad y las certificaciones
voluntarias:

CERTIFICACIONES

Certificacion organica (NOP): Para exportar
café organico, el producto debe cumplir con
los estandares del Programa Nacional Organico
(National Organic Program).

Certificaciones voluntarias: Aunque no son
obligatorias, certificaciones como Fair Trade,
Rainforest Alliance o UTZ son valoradas por los
compradores estadounidenses. FAIRTRADE
INTERNATIONAL

Denominacion de origen protegida: Una
Denominacién de Origen (DO) es una certificacion
exclusiva que asocia un producto con su lugar de
origen, garantizando una calidad inherente a esa
region.

Indicacion geografica protegida: representan
el vinculo entre la calidad de un producto y su
origen, cumpliendo asi una promesa de calidad
y tradicién a clientes y consumidores. son un
escudo legal que asegura que los productos
etiquetados como originarios de una regidn
especifica cumplan con rigurosos estandares de
calidad y autenticidad.
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Café de Colombia (Marca de certificacion
- MC). son signos que garantizan a los
consumidores que un producto cumple con
estandares de calidad establecidos en normas
legales, técnicas y reglamentos. El propietario de
una MC se compromete a un control continuo de
verificacién de cumplimiento de los estandares
establecidos para el producto. Este control
asegura la calidad consistente del producto
certificado y protege la reputacion conseguida.

Café de Colombia

Denominacion de origen regional (DOR):

son las certificaciones de origen asignadas a

algunos departamentos cafeteros especificos en

el territorio colombiano, que igualmente cuentan @ DOR
con caracteristicas especiales de la zona y el

proceso que llevan a cabo.

Denominacion de origen Santander: El 25 de agosto de 2014, Ia
Superintendencia de Industria y Comercio expidid la Resolucién No.
50042, en la cual se declara la proteccion del Café de Santander como
DO y deleg6 la Facultad de autorizar el uso de la DO Café del Cauca en
la Federacién Nacional de Cafeteros.
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CAPITULO #6

6.1. CONOCIMIENTO DEL CONSUMIDOR ESTADOUNIDENSE

Conocer a consumidor es fundamental, debido a a varios factores clave que
influyen en el éxito de la exportacidn, posicionamiento y aceptacion del producto
en el mercado. Estas son algunas razones importantes:

Recuerda identificar bien

r i

I

} tu nicho y adaptar el : @ SEGMENTACION DEL
; I

I i

producto a sus MERCADO
preferencias es clavel!. El consumidor americano es muy
""""""" diverso. Existen diferentes

segmentos de mercado como los
consumidores de cafés premium,
organicos, eticos, o de especialidad

@ PREFERENCIAS DE SABOR

El café en EE. UU. varia desde lo mas fuerte
hasta lo mas suave. Muchos prefieren cafés
de sabor suave y equilibrado, pero los cafés
de especialidad y de origen Unico estan
ganando popularidad, especialmente entre los
consumidores mas jovenes.

TENDENCIAS EMERGENTES

El mercado estadounidense estd adoptando
cada vez mas cafés de especialidad, organicos,
con comercio justo (Fair Trade), y con
certificaciones de sostenibilidad, como el
Rainforest Alliance. Estar al tanto de estas
tendencias es crucial

6.2. DESARROLLAR UNA MARCA ATRACTIVA

Desarrollar una marca atractiva de café tostado, como es el caso de los
empresarios santandereanos, es crucial, ya que no solo representa el producto,
sino que también comunica valores, calidad y diferenciacion. Por ello, un mercado
como el de EE.UU, los consumidores tienen una amplia variedad de opciones,
una marca sdlida y atractiva puede ser el factor decisivo para captar la atencién
y fidelidad de los compradores.

A continuacién, se explican las razones a tener en cuenta:

Santander - Colombia




Café Tostado Manual de Buenas Practicas

El empaque es fundamental para captar la
atencion en un mercado tan saturado.
Usar colores, logotipos y mensajes que
comuniguen la identidad de marca, y
asegurarse de que el empaque sea
visualmente  atractivo y funcional
(recipientes herméticos, bolsas con
valvula, etc.).

Embalaje y
disefo

Los consumidores de café premium se
interesan en conocer la historia detras
del producto, procedencia, procesos y el
impacto en las comunidades
productoras. La transparencia sobre
estos aspectos construye una relacion de
confianza con los clientes. Estos
atributos son diferenciales de la
propuesta de valor.

Transparencia

y
autenticidad

6.3. CERTIFICACION
Y RECOCIMIENTO DE .,eﬁ.,mm,mm
ESTANDARES DE CALIDAD ;

Certificarse y conocer los
estandares de calidad, es
fundamental porque garantiza
que el producto cumpla con

CERTIFICACIONES ETICAS Y SOSTENIBLES

los requisitos legales, las o ooluninitones sshcinninalises’ | ostin cdtn a2 s

- . pr p por el imp ambiental y social de sus

eXpeCtatlvaS del Consumldor y decisiones de compra. Las Certificaciones como Fair Trade,

Rainforest Alliance, y organico pueden atraer a un publico mas

Ias demandas de un mercado consciente y dispuesto a pagar mas por produclos que
Iden buenas practicas en la cad de suministro,

altamente competitivo. Por
ello es importante tener en
cuenta:

6.4. DEFINIR LOS CANALES DE DISTRIBUCION

Definir los canales de distribucion es crucial porque estos determinan como el
productollegardalosconsumidores estadounidenses de manera eficiente, rentable
y competitiva. En un mercado tan grande y diverso como el estadounidense, una
estrategia de distribucion bien planificada puede marcar la diferencia entre el
éxito y el fracaso comercial. Se explican algunos canales efectivos:
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0 1 VENTA EN LINEA

Venta directa en platatormas
de comercio  electronico
(Amazon, Etsy o sitio web
propio). Es mas efectivo para
llegar a los consumidores. Las
suscripciones, tambign estdn
ganando popularidad,
permitiendo que los clientes
reciban su calé de manera
recurrente.

' DISTRIBUCION EN
' TIENDAS FiSICAS

El cafe tostado también se
puede distribuir en
supermercados, tiendas
especializadas en café, tiendas
gourmet y boutiques,

lLa presencia en tiendas
especializadas en productos
locales o de alla calidad puede
ser muy beneficiosa.

6.5. PLANIFICAR LAS ESTRATEGIAS

DE MARKETING Y COMUNICACION

Planificar las estrategias de marketing
y comunicacion es fundamental ya que
permite posicionar el café tostado de
manera efectiva, captar la atencion del
consumidor, diferenciarse en un mercado
competitivo y construir una marca soélida.
El mercado estadounidense es diversoy | ==
exigente, por lo que una estrategia clara
y bien disefiada es clave para lograr el
éxito. Por ello es importante tener en

cuenta lo siguiente:

6.6. DEFINIR EL PRECIO DEL PRODUCTO Y LAS ESTRATEGIAS DE VENTAS

Definir el precio del producto y las estrategias de ventas para el café tostado del
departamento de Santander, es crucial porque estos elementos determinan
la competitividad, rentabilidad y aceptacién del producto en un mercado tan
exigente y diverso, como es el mercado norteamericano. DE acuerdo a ello, es

0 3 CAFETERIAS Y
RESTAURANTES

Colaborar con cafeterias vy
restaurantes es una excelente
forma de dar a conocer la
marca a consumidores gque
aprecian el café de calidad.

relaciones  con
cafeterlas  locales  puede
ayudarle a aumentar el
reconocimiento de marca

Establecer

EDUCACIOP; SOBRE
CAF

Muchos consumidares no
conocen mucho sobre el
café de especialidad, su
origen o diferencias de
Implementar
estrategias educativas en
marketing, <ame
contenide en  redes
sociales, blogs, o incluso
clases de cata de café,
puede atraer a un publico
miés infermado y leal

1

muy importante tener en cuenta lo siguiente:

MARKETING EN
REDES SOCIALES

Plataformas como
Instagram, TikTok,
Facebook y ‘YouTube
son  esencialas  para
promocionar la marca,
El café es un

INFLUENCERS Y
EMBAJADORES DE
MARCA

Colaborar con
influencers o baristas
reconocidos  en el
mundo del café puede
ser una forma poderosa
de aumentar la
visibilidad de la marca.

visualmente atractivo, y
las redes sociales son el
canal ideal para mostrar
contenido  de  valor
cOmo: proceso, tueste,
variedades e historias.

Los indl puaden
Qenerar una conexion
emocional  con los
consumidores ¥
aumantar la confianza.

3
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Precios competitivos

Aunque el café premium puede justificar precios mas altos, es
importante ser competitivo con los precios en el mercado. Realizar
un analisis de la competencia ayudara a posicionar el producto de
forma adecuada

~ Promocionesy ofertas

Ofrecer promociones como descuentos en compras iniciales o
paguetes combinados puede atraer a los primeros clientes. Las

FRI DAY ofertas por suscripcion también pueden incentivar la fidelidad del
consumidor

Estrategias de fidelizacion

Crear programas de [ealtad o recompensas para clientes
recurrentes puede aumentar |a retencion a largo plazo.

6.7 CUMPLIMIENTO DE LAS NORMATIVAS Y REQUISITOS LEGALES

Cumplir con las normativas y requisitos es fundamental para garantizar la
entrada, permanencia y éxito del producto en un entorno comercial altamente
regulado. Este cumplimiento no solo protege a la empresa de sanciones, sino que
también asegura la confianza de los consumidores y distribuidores. Por ende, es
importante tener en cuenta:

Normas FDA: El café en EE. UU. estad sujeto a ciertas regulaciones alimentarias que
deben cumplirse. Asegurate de que tu producto cumpla con las normativas de la FDA,
como el etiquetado adecuado de los ingredientes y la informacién nutricional.
Regulaciones estatales y locales: En algunos estados, pueden existir normativas
adicionales relacionadas con el etiquetado, la seguridad alimentaria o las practicas
comerciales. Inférmate bien de los requisitos legales de cada estado en el que desees
vender tu producto.

6.8 IMPLEMENTAR UNA BUENA ATENCION AL CLIENTE Y SOPORTE

Implementar una buena atencién al cliente es fundamental para el éxito de
cualquier negocio, ya que influye directamente en la percepcion de la marca,
la satisfaccion del cliente y la lealtad a largo plazo. En el caso del café tostado
de Santander, una buena atencién al cliente puede marcar la diferencia en un
mercado competitivo como el estadounidense, donde los consumidores valoran
tanto la calidad del producto como la experiencia de compra.

Por ello, ofrecer un buen servicio al cliente es esencial para mantener una
buena reputacidon de marca. Responde rapidamente a las consultas, proporciona
informacidn clara sobre tus productos vy, si hay problemas, tratar de resolverlos
de manera efectiva. Importante: Bilingldismo
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CAPITULO #7

7.1. BUENAS PRI'\CTI’[CAS AMBIENTALES: REDUCCION DEL IMPACTO DE
LA TRANSFORMACION DEL CAFE

En la cadena de suministro del café, la sostenibilidad es una prioridad urgente.
Aunque a menudo se enfocan esfuerzos en la producciéon agricola y el consumo
final, mientras que la etapa de tueste, la cual es crucial en el proceso, suele
pasarse por alto. Esta fase consume importantes cantidades de energia y genera
residuos soélidos, representando hasta el 15% de la huella de carbono del café
(Lara et al.,2024).

La adopcién de practicas sostenibles, permite optimizar el consumo energético
y manejar adecuadamente los residuos, esto siendo esencial para reducir el
impacto ambiental del tueste. Implementar estas medidas practicas puede
contribuir significativamente a un comercio mas responsable y sostenible del
café.

La eficiencia energética comienza con el correcto uso y mantenimiento de la
tostadora. Es importante evitar sobrecargarla, ya que esto puede comprometer
la calidad del tueste, pero también asegurarse de no subutilizarla, buscando un
tamano de lote que se ajuste al volumen de ventas. Para las operaciones mas
grandes de tueste, un oxidador térmico regenerativo - RTO (https://www.brofind.
es/oxidador-termico-regenerativo-typos) puede ser una inversion util. Este
dispositivo reutiliza el calor generado durante la eliminacion de contaminantes,
reduciendo costos energéticos. En tostadores mas pequefios, existen alternativas
como las tostadoras Loring (https://loring.com/), que integran tecnologias de
recirculacion, o los quemadores infrarrojos de Diedrich (https://tiendadelbarista.
com/tostadoras/), reconocidos por ser mas limpios que los quemadores de gas
convencionales.

Los residuos sélidos generados en la tostaduria, como la cascarilla y los sacos de
yute, pueden convertirse en recursos valiosos para la agricultura. La cascarilla es
ideal para el compostaje (aporta nitrogeno), pero debe evitar que se compacte al
mojarse, ya que impide la penetracién de agua en el suelo. Por su parte, los sacos
de yute son versatiles y utiles en fincas para transportar diversos materiales. Sin
embargo, el desafio principal radica en la cantidad de residuos producidos, que
suele exceder la capacidad de manejo individual de los tostadores.
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PRACTICAS
AMBIENTALES

ar.

’

mae mm

Reducir la produccion
de sdlidos y
aprovecharlos en la
cadena de produccion

Reutilizacion de los
sacos en otras
actividades dentro de la
cadena de produccion

Crucial para disminuir
la huella de carbono,
optimizar costos
operativos y contribuir
a la sostenibilidad del
proceso

Disminir la generacidn
de residuos, proteger
ecosistemas y fomentar
consumo responsable

Grafica 26. Practicas ambientales que promueven la sostenibilidad en la transformacion del café

7.2. PRACTICAS EMPRESARIALES QUE PROMUEVEN LA SOSTENIBILIDAD
EN LA TRANSFORMACION DE CAFE

Como practicas empresariales se pueden destacar las siguientes:

CERTIFICACIONES Y ESTANDARES
DE SOSTENIBILIDAD

COMERCIO JUSTO Y RELACIONES
SOSTENIBLES

e Establecer las relaciones e Impulsa la adopcién de practicas

comerciales con los productores y
productoras de café, a mediano y
largo plazo.

Las empresas pagan un precio justo
mejorando asi sus condiciones de
vida.

Fomentar asociaciones a largo
plazo, asegurando la calidad del
café y promoviendo la mejora
continua en las fincas.

Genera unaremuneracionadecuada
y promueve los derechos laborales
y el desarrollo de las comunidades.

Promueve un Sistema de produccion
sostenible u equitativo.

sostenibles a gran escala en la
industria del café.

Verifica el aseguramiento de
practicas responsables en el
tostado del café

Exige mejorar la  eficiencia
energética y la gestion de
residuos, y apoya el comercio justo
y la proteccién de los recursos
naturales.

Garantiza a los consumidores sobre
el origen y la calidad del café.

Santander - Colombia
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7.3. PRACTICAS ECOLOGICAS Y TECNICAS INNOVADORAS PARA
PROMOVER

El café, esa bebida que nos conecta globalmente, tiene un impacto significativo en
nuestro planeta. La adopcidn de practicas ecoldgicas en su produccién y tostado
es clave para minimizar el dafio ambiental, mejorar la eficiencia y garantizar una
calidad excepcional. En este mundo cada vez mas consciente de la sostenibilidad,
la industria del café esta transformandose para ser mas responsable. Las practicas
sostenibles en el café, ademas de satisfacer a los consumidores que buscan
productos éticos, también salvaguardan la biodiversidad y el futuro de nuestro
planeta, alineando la calidad con la responsabilidad social y ambiental.

Los métodos tradicionales de tostado del café tienen un impacto ambiental
significativo, desde el cultivo hasta el proceso de tostado, tales como el uso
intensivo de energia durante la tostidn, la liberacion de metano durante la
descomposicidon de la paja, el uso exceso de agua, entro otros. Existen avances,
respaldados por estudios de caso reales, que demuestran que es posible operar
de manera mas ecoldgica sin comprometer la calidad del café, abriendo el camino
hacia un futuro mas sostenible en la produccién de café.s de Colombia emitira
un certificado de calidad, previa revision de la materia prima y del producto
terminado.

USO DE FUENTES DE ENERGIA RENOVABLE
® PANELES SOLARES
* BIOMASA
* COMPENSACION DE CARBONO
AEDUCCION DE EMISIONES
B ® SISTEMAS DE FILTRADO
AVANZADO
/ * OXIDADORES TERMICOS
REGENERATIVOS - RTO
== INNOVACIONES
PARA LA
SOSTENIBILIDAD
EN LA * REUTILIZACION DE SUBPRODUCTOS
TORREFACCION * EMPAQUES SOSTENIBLES
DEL CAFE

USO TECNOLOGIAS DIGITALES

* AUTOMATIZACION Y
MONITORED
® ANALISIS DE DATOS

TOSTADORES ELECTRICOS ¥ DE AIRE CALIENTE
RECUPERADORES DE CALOR

TOSTADO EN FRIO (COLD ROASTING)
TOSTADORES NEUTROS EN CARBOND
MICROTOSTADORES ¥ DE BAJA DEMANDA

Grafica 27. Innovaciones para la sostenibilidad en la torrefaccion del café.
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7.4. INNOVACIONES PARA LA CQNSERVACIéN DEL AGUA EN LOS
PROCESOS DE TOSTION DE CAFE

Impacto del uso del agua en el proceso tradicional de tostado:

El tostado tradicional del café requiere grandes cantidades de agua, desde el
enfriamiento de los granos hasta la gestién de residuos. Este uso intensivo de
agua no solo afecta el proceso de tostado, sino también el cultivo de las plantas
de café. Ademas, la escorrentia de residuos debe ser gestionada adecuadamente
para evitar impactos ambientales negativos.

Técnicas y tecnologias de ahorro de agua:
Los tostadores estan adoptando diversas practicas innovadoras para reducir el
uso de agua:

e Sistemas de enfriamiento por aire: Reemplazan los sistemas tradicionales
que utilizan agua para enfriar los granos, eliminando el consumo de agua en
este proceso.

e Estrategias de recirculacion: Permiten reutilizar el agua en las operaciones,
reduciendo la extraccién de agua dulce y disminuyendo los desperdicios.

e Protocolos de mantenimiento: Garantizan que no haya fugas ni pérdidas de
agua innecesarias, optimizando su uso en las instalaciones.

Santander - Colombia
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El proyecto Manual de Buenas Practicas enfocado a la transformacion y
comercializacidon de Café Tostado en el departamento de Santander se ejecuta
gracias a recursos de la estrategia ‘Territorios Cluster’, liderada por el Ministerio
de Comercio, Industria y Turismo y Colombia Productiva, con la operacién de la
Cdmara de Comercio de Bucaramanga y Cluster Café Santander

; Colombia chusare . Territorios
Comercio, == Productiva mRaamey & Cluster

Industria y Turismo



	INTRODUCCIÓN
	CAPÍTULO #1
	1.1. SELECCIÓN DEL GRANO: CARACTERÍSTICAS DE LOS GRANOS DE CAFÉ DE ALTA CALIDAD
	1.2. CRITERIOS PARA EL ALMACENAMIENTO DEL CAFÉ PARA EL TUESTE.

	CAPÍTULO #2
	2.1. PARÁMETROS DE CONTROL PARA EL TOSTADO DEL CAFÉ
	2.2. DESCRIPCIÓN DE PERFILES DE TOSTADO Y SU IMPACTO EN EL SABOR
	2.3. BUENAS PRÁCTICAS EN EL PROCESO DE TUESTE: FASES Y CONTROL DE PROCESOS.

	CAPÍTULO #3
	3.1. FACTORES A CONSIDERAR PARA LA SELECCIÓN DEL EMPAQUE
	3.2. ALMACENAMIENTO DEL CAFÉ TOSTADO: CONSERVACIÓN DE SABOR Y AROMA
	3.3 ETIQUETADO DEL CAFÉ TOSTADO SEGÚN NORMATIVA:
	3.4. RECOMENDACIONES PARA EL DISEÑO Y PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO

	CAPÍTULO #4
	4.1. PRUEBAS DE CONTROL DE CALIDAD PARA EL CAFÉ TOSTADO
	4.2. BUENAS PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA EL PERSONAL Y EL MANEJO DEL PRODUCTO
	4.3. CONTROL DE PLAGAS EN LAS ÁREAS DE PROCESAMIENTO Y
	ALMACENAMIENTO
	4.4. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
	UTILIZADOS EN EL TOSTADO Y ENVASADO
	4.5. CONSIDERACIONES PARA
	LA LIMPIEZA DE LOS EQUIPOS
	UTILIZADOS DURANTE EL PROCESO DE TOSTION DE CAFÉ

	CAPÍTULO #5
	5.1. REGULACIONES TÉCNICAS EN COLOMBIA
	5.2. REGULACIONES TECNICAS PARA EL MERCADO DE LOS ESTADOS UNIDOS

	CAPÍTULO #6
	6.1. CONOCIMIENTO DEL CONSUMIDOR ESTADOUNIDENSE
	6.2. DESARROLLAR UNA MARCA ATRACTIVA
	6.3. CERTIFICACIÓN Y RECOCIMIENTO DE ESTÁNDARES DE CALIDAD
	6.4. DEFINIR LOS CANALES DE DISTRIBUCIÓN
	6.5. PLANIFICAR LAS ESTRATEGIAS DE MARKETING Y COMUNICACIÓN
	6.6. DEFINIR EL PRECIO DEL PRODUCTO Y LAS ESTRATEGIAS DE VENTAS
	6.7 CUMPLIMIENTO DE LAS NORMATIVAS Y REQUISITOS LEGALES
	6.8 IMPLEMENTAR UNA BUENA ATENCIÓN AL CLIENTE Y SOPORTE

	CAPÍTULO #7
	7.1. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES: REDUCCIÓN DEL IMPACTO DE
	LA TRANSFORMACIÓN DEL CAFÉ
	7.2. PRACTICAS EMPRESARIALES QUE PROMUEVEN LA SOSTENIBILIDAD EN LA TRANSFORMACIÓN DE CAFÉ
	7.3. PRÁCTICAS ECOLÓGICAS Y TÉCNICAS INNOVADORAS PARA
	PROMOVER
	7.4. INNOVACIONES PARA LA CONSERVACIÓN DEL AGUA EN LOS
	PROCESOS DE TOSTIÓN DE CAFÉ


