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RESUMEN

El objetivo del presente proyecto es disefiar un sistema HACCP para el
procesamiento de café (Coffea arabica) de la empresa "La estancia de
pancho", que se dedica a la produccion de café verde y café tostado. Asi
mismo, de forma especifica se mide su calidad microbiologica y niveles de
ocratoxina A en el café tostado.

Con base en los lineamientos establecidos por el Codex Alimentarius para
obtener un sistema HACCP, se realiza el manual del sistema donde se
implementan las actividades en la planta de procesamiento para conseguir la
certificacion HACCP vy alcanzar la participacibn en mercados exigentes. Por
otro lado, debido al punto critico de control (PCC) descifrado, se realiza la
medicion de la calidad microbiolégica de mohos y levaduras del grano de café
tostado, asi como el analisis del nivel de la micotoxina ocratoxina A producida
por los mohos por un inadecuado manejo de Buenas Practicas Agricolas,
especificamente del control de la humedad final del grano no mayor al 12%
para comprobar si el producto cumple con la normativa para café tostado del
INEN (NTE INEN 1123: 2016) necesaria para su exportacion.

Ademas, se realizd un andlisis estadistico utilizando el disefio completamente
al azar (DCA) para las variables de mohos y levaduras y ocratoxina A con la
finalidad de conocer si en los tratamientos hay diferencias o no en cuanto a la
cantidad de unidades formadoras de colonias / gramo y microgramos /
kilogramo respectivamente.

Finalmente, una prueba de estabilidad para establecer la vida util del café

tostado en grano.



ABSTRACT

The objective of this project is to design a HACCP system for processing coffee
(Coffea arabica) of the company "La estancia de pancho”, which is dedicated to
the production of green coffee and roasted coffee. Likewise, its microbiological
quality and levels of ochratoxin A in roasted coffee are specifically measured.
Based on the guidelines established by the Codex Alimentarius to obtain a
HACCP system, the system manual is made where the activities in the
processing plant are implemented to achieve the HACCP certification and
achieve participation in demanding markets. On the other hand, due to the
critical control point (PCC) deciphered, the microbiological quality of molds and
yeasts of the roasted coffee bean is measured, as well as the analysis of the
level of mycotoxin ochratoxin A produced by the molds by an inadequate
management of Good Agricultural Practices, specifically the control of the final
humidity of the grain no greater than 12% to verify if the product complies with
the regulations for roasted coffee of the INEN (NTE INEN 1123: 2016)
necessary for its export.

In addition, a statistical analysis was carried out using the completely
randomized design (DCA) for the mold and yeast variables and ochratoxin A in
order to know if there are differences or not in the treatments regarding the
number of colony forming units / gram and micrograms / kilogram respectively.

Finally, a stability test to establish the shelf life of roasted coffee beans.
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1. Introduccion
1.1 Antecedentes
Nanegalito, parroquia rural del cantdn Quito, se ha convertido en los altimos
diez aflos en un lugar importante de produccion y comercializacion de cafés
especiales obtenidos en especial de la variedad Caturra debido a las
condiciones de altitud de la zona y buen precio de venta del grano en el exterior
como Estados Unidos, Canadéa, Alemania, Francia, entre otros, todo aquello se
puede lograr debido a la ubicacion geografica de privilegio con microclimas
particulares que benefician la calidad del café (CONQUITO, 2016).
Actualmente en el Noroccidente de Quito existen105 productores de café
distribuidos en Pacto, Gualea, Nanegal y Nanegalito que ofertan 1700
quintales(qq) anuales de café verde, 21 caficultores de esa lista pertenecen a la
dltima parroquia mencionada, algunos asociados a organizaciones gremiales
como Asociacion de Productores de Café del Noroccidente de Pichincha
(APROCNOP), entre otros, con la obtencion de beneficios como soporte
técnico y soporte comercial, asi, incrementando rendimiento de la cadena de
valor de forma eficiente, con mayor produccion de quintales por hectarea por
ejemplo, de 10 qg a 20 - 30 qg (CONQUITO, 2016).
En cuanto a su comercializacion en Nanegalito se lo realiza como café
pergamino y café verde a Estados Unidos, Alemania; mientras que, el café
tostado y molido hacia bares, cafeterias, restaurantes en Quito y hacia el
exterior a paises como Estados Unidos, Suiza, entre otros. Cabe indicar que,
existen dos formas de exportacion la primera de pais a pais donde no es frente
gue pidan un requisito y la otra el destino es un mercado particular que piden el
requisito, las fincas realizan un manejo de Buenas Practicas Agricolas (BPA)
pero no tienen un certificado, tampoco un certificado en seguridad alimentaria
como HACCP para el procesamiento del café, por lo tanto utilizan la primera
opcion para realizar su exportacibn con menor ingreso econémico que al
hacerlo a un mercado particular como por ejemplo Walmart (CONQUITO,
2016).
El desarrollo del trabajo se da en una empresa familiar llamada “La estancia de

pancho”, de 6 hectareas (ha) de terreno, 4 ha de produccion, ubicada en



Nanegalito, en la planta de procesamiento de café, nace en el afio 2010 por
Ana Maria Paredes y Francisco Barriga, sus fundadores. En ese tiempo, la
empresa dirigia su actividad a la ganaderia y acopio de leche, sin tener buenos
resultados, es en enero del afio 2012 cuando se cambia el giro del negocio
hacia el cultivo de café debido a su baja inversion; cabe indicar que, el sector
ha venido dedicandose a la ganaderia principalmente, pero en estos ultimos
afos ha crecido la demanda por el café debido a su redito econdmico.
A inicios del afio 2016, la empresa obtiene sus primeros 28 quintales de café
verde seco de las cuatro hectareas de produccion, el producto se lo vende a
otro caficultor que se encarga de exportar a granel hacia Dinamarca, a la
empresa de su hermano. Para el 2017 ocurre lo mismo solo que con una
produccion de 15 quintales (qq) por hectarea, es decir 60 quintales de café, el
80% se lo vende al mismo caficultor, y el restante se procesa como café
tostado en grano sin certificacion y se lo vende de forma local en restaurantes,
tiendas y turistas del sector.
Finalmente, para inicios de este afio se realizd la misma acciébn con una
produccién de 20 quintales por hectarea, el préximo afio se espera incrementar
la produccion a 30 quintales, pero con certificacion para fabricar el 100% de la
materia propia como café tostado y exportarlo.
1.2 Planteamiento del problema
Actualmente, la finca “La estancia de pancho” produce café tostado en su
planta de procesamiento a partir de la materia prima propia con un manejo en
Buenas Préacticas Agricolas. Sin embargo, la empresa no cuenta con una
certificacion de calidad, no se tiene acceso a mercados particulares exigentes
en inocuidad, la certificacion ayuda a la exportaciéon del producto obteniendo un
redito econdmico mayor.
1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General.
Disefiar un modelo de un sistema de calidad e inocuidad alimentaria, basado
en HACCP para el procesamiento de café (Coffea arabica) en la finca “La

estancia de pancho”



1.3.2 Objetivos Especificos.
- Elaborar un analisis de peligros con el cumplimiento de los siete
principios del sistema HACCP en base al Codex Alimentarius
- Analizar la calidad microbioldgica del café tostado
- Analizar los niveles de Ocratoxina A de las muestras de café tostado
para la comparacion con los limites maximos permitidos de la Union
Europea
1.4 Justificacion
Este trabajo surge con la intencion de disefar un sistema HACCP en la planta
de procesamiento de café tostado aplicando la norma del Codex Alimentarius y
de esta manera generar un mayor ingreso econdmico en “La estancia de
pancho”.
El sistema HACCP tiene base cientifica y se fundamenta en seguir los
lineamientos del sistema para controlar los peligros fisicos, quimicos
(incluyendo radioloégicos 'y alergénicos), biolégicos previniéndolos,
reduciéndolos o elimindndolos para conseguir un café tostado inocuo,
comercialmente mas viable, con mayor confianza del consumidor. Por otro
lado, al aplicar dicho sistema y su posterior certificacion favorece a optimizar el
uso de recursos con menos cantidad de analisis de muestras y por problemas
con la seguridad alimentaria la destruccion del producto, es decir, posee
beneficios indirectos.
2. Marco Teorico
2.1 Inocuidad de alimentos
La seguridad alimentaria es “Cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico, social y econémico a los alimentos suficientes, inocuos
y nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias y preferencias
alimentarias para llevar una vida sana y activa” (FAO, 2011). Es decir, es el
derecho de cada persona que el alimento sea inocuo, apto para el consumo
humano, de no ser asi, pueden provocar desde enfermedades desagradables
hasta la muerte del consumidor, por ende, es necesario proteger al alimento
manteniéndolo sano y seguro en cada etapa de produccion hasta el cliente o
consumidor (SGS, 2017).



Asi mismo, las enfermedades por transmision de alimentos pueden generar
perdidas econdmicas costosas para la empresa, perjudica al comercio,
acciones y sanciones legales y la desconfianza del consumidor por su
producto; por ende, es vital un control de la higiene del alimento que evita
consecuencias negativas para la salud humana principalmente y a la vez,
genera clientes satisfechos y fieles, un menor desperdicio de alimentos y un
lugar agradable de trabajo. Cabe indicar que, para conseguir producir un
alimento sin dafio a la salud humana, es importante que, los fabricantes de
productos alimentarios, productores primarios, comerciantes, manipuladores de
alimentos, consumidores de alimentos, es decir cada actor de la cadena
agroalimentaria esté involucrados de forma responsable (CODEX, 2013).

En Ecuador, las autoridades gubernamentales que controlan la inocuidad
alimentaria son Agrocalidad, ente que asegura la calidad alimentaria de la
produccién primaria a través de la implementacion de buenas préacticas de
produccion de productos agropecuarios y su control de contaminantes con el fin
de garantizar la soberania alimentaria; Instituto Nacional de Pesca, entidad
adscrita al Ministerio de Acuacultura y Pesca que, otorga el servicio de
investigacion de los ecosistemas para un sustentable manejo del sector
acuicola — pesquero y Ministerio Salud Publica con la Agencia de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (MSP - ARCSA), organismo que inspecciona y
asegura la calidad de los productos de uso y consumo humano para ayudar en
la proteccion de su salud, todas estas instituciones se basan en una legislacion
con leyes, acuerdos, reglamentos a través del Instituto Nacional Ecuatoriano de
Normalizacién (Betancourt, 2016).

2.2 Cadena agroalimentaria

En el aflo 2005, ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) establecio
como definicion que “Es la secuencia de las etapas y operaciones involucradas
en la produccién, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion
de un alimento y sus ingredientes, desde su produccion primaria hasta su
consumo”, es decir, es un sistema que junta a aquellos actores sociales y
econdémicos que participan interrelacionadamente en actividades que dan valor

agregado a un bien o servicio desde la produccion hasta el consumidor. Este



proceso no guarda una relacion lineal entre los eslabones de la cadena porque
hay veces que los actores con poder de negociacion, econdémico, politico o de
gestion influyen sobre los actores menos fuertes debido a su desorganizacion,
por ende, la relaciéon que guarda entre eslabdn y eslabon algunas veces puede
ser inequitativa (Cardenas, 2016).

Cabe indicar que, el uso de la cadena entre actores privados debe ser utilizada
dentro de un contexto de una interlocucion equilibrada entre los actores de los
procesos Y la transparencia en las transacciones comerciales realizadas con el
fin incluir a los actores mas débiles, los pequefios actores, generando una
competencia responsable (Garcia-Winder, y otros, 2009).

A continuacién, se muestra la estructura de la cadena agroalimentaria del café
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Descripcion de la estructura de la cadena

e (Café Cereza

Insumos

Agua: Analisis quimico para su uso en la plantacion en vivero, suelo, nutricion,
aplicacion de agroquimicos.

Semillas: Proveedores de semillas seleccionadas, con poder germinativo,
usadas dentro del limite posible de plantacion de 2 meses, a temperatura
ambiente.

Plantulas: Se las obtiene del vivero, no se las compra porque vienen con raiz
torcida.

Agroquimicos: Se utiliza para el suelo, vivero, trasplante de plantulas al campo,
plantas de produccion. Se almacenan una bodega pequefia exclusiva, segura,
con proteccion ambiental y limpia.

Herramientas: Se utiliza el machete para hacer labores de limpieza de forma
selectiva, hoyadora (trasplante de plantulas), bomba de mochila para nutricién
y control de plagas/enfermedades del vivero y campo.

Sistemas de Apoyo

Técnico: Se necesita de los conocimientos del Ingeniero Agronomo para
realizar la siembra con las compras de semillas, nutricibn, manejo del suelo y
uso de quimicos, manejo integral de plagas y enfermedades en el vivero y
cafetal.

Infraestructura: Construccion del vivero, bodega de almacenamiento de
herramientas y agroquimicos, compra sacos de yute.

Econdmico: Compra de insumos del eslabdn, excepto plantulas, pago mano de
obra, construccion, pago servicio técnico.

Informatica: Se procede a obtener registros de semilla como adquisicién y
procedencia, dosis y horario de aplicacién de los quimicos, tiempos de las
personas usadas en las diferentes practicas, poda, cantidad de herramientas y
estado de estas, historial de incidencia de plagas y enfermedades, manejo
integrado de malezas, pronéstico de cosecha realizado, historial de produccion

del anterior lote.



Mano de Obra: Una persona se encarga de todas las labores, debido a una
previa planificacion del tiempo utilizado.

Proceso

Una vez construido el vivero se siembran las semillas de café compradas
sanas y con poder germinativo alto, de viveros comerciales certificados con
certificaciones de origen del material genético propagado y con un porcentaje
bajo o ausencia de la raiz torcida, luego de 45 a 60 dias se obtienen las
plantulas de café, las que igual se seleccionan separando aquellas con raiz
torcida, se trasplantan a las fundas donde terminan de crecer (CONQUITO,
2016).

Para su cosecha se debe esperar alrededor de 2 a 3 afios para obtener su fruto
llamado café cereza. En esta fase se realiza una clasificacion por boyado , en
tanques de agua y de forma visual, con las cuales se consiguen separar
aquellos frutos de café sobre madurados, enfermos, vanos. Finalmente se
acopia la fruta madura de color rojo sangre, llamada café cereza, en sacos
secos y limpios para pasar al siguiente eslabén (CONQUITO, 2016).

e Café pergamino seco

Insumos

Herramientas: Tanques plasticos para el boyado, refractbmetro portatil y
medidor de pH, zarandas.

Maquinaria: Despulpadora.

Energia: Funcionamiento de la maquina.

Agua: Con cloro, calidad, previo analisis quimico realizado.

Sanitizante: Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Café cereza: Seleccionado, sanos y maduros.

Servicios de apoyo

Informatica: Registro de procesos a los que fue sometido cada grano de café
(boyado, despulpado, fermentacion, lavado y secado), el funcionamiento y
limpieza del equipo, fecha de caducidad y dosis del producto sanitizante.
Técnico: Ingeniero agrobnomo con conocimiento de manejo café, técnico en

manejo del equipo.



Econdmico: Compra de insumos del eslabon, excepto café cereza, pago mano
de obra, pago servicio técnico.

Mano de obra: Fases boyado, despulpado, remocion del mucilago, lavado,
secado.

Proceso

Una vez obtenido el café maduro en finca se procede a un segundo boyado y a
extenderlos en mesas de acero inoxidable o tendales asi mismo para eliminar
visualmente los granos defectuosos restantes como los granos verdes, y
material extralo como piedras que no se detectan en el boyado ya que no
flotan, se continua con el despulpado del fruto maduro a través de una
despulpadora, que a través de presion y friccion desprende su pulpa. Este
proceso se consigue ademas por las propiedades lubricantes del grano, el
mucilago (CONQUITO, 2016). Cabe sefialar que para someter el grado a la
despulpadora se debe tomar en cuenta siempre su grado de madurez y
uniformidad en su tamafio para evitar dafios como grano pelado, mordido,
qguebrado, es importante que el despulpado se realice el mismo dia de la
cosecha, como limite méximo de 8 horas (CONQUITO, 2016).

El siguiente paso es remover el mucilago del grano de café para facilitar su
secado, se consigue a través de una fermentacién natural en agua que debe
durar entre 12-36 horas, debe ser supervisada constantemente hasta su
finalizacion utilizando dos métodos: medidor de pH inicial y final de
fermentacion a través de cintas de color y la medicién de grados Brix inicial y
final hasta alcanzar el porcentaje de solidos del 14-18 %, luego se pasa a la
fase de lavado que consiste en dejar el grano sin mucilago, se lo realiza de
forma manual con cinco enjuagues con agua limpia, sin sedimentos de tierra,
agua miel, contaminada con agroquimicos (CONQUITO, 2016).

Al finalizar esta fase el porcentaje de humedad debe ser del 50%, olor fresco,
sano Yy limpio, post lavado se realiza un control de calidad del grano con limite
exportacion permitido del 6% de granos dafiados (CONQUITO, 2016). Luego
se utilizan zarandas para eliminar el agua superficial de la masa del grano con
cascara llegando a un 40% (medidor de humedad), finalmente, la fase de

secado se debe iniciar inmediatamente después de haber lavado el café,
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consiste en la eliminacion del agua del grano, la deshidratacion hasta el 10-
12% de humedad (CONQUITO, 2016).

En la clasificacion sobre el contenido de humedad del café se sefiala que se
clasifican en café pergamino mojado (50%) con presencia de humedad exterior
e interior, café pergamino oreado (40%) seco exteriormente y presencia de
humedad interior y café pergamino seco al 10-12%, grano con pergamino,
cascara sin humedad exterior, con humedad interior para conservarlo y
comercializarlo (CONQUITO, 2016).

e Trillado

Insumos

Maquinaria: Trilladora

Agua: Sanitizante

Energia: Funcionamiento equipo

Sanitizante: Limpieza y desinfeccion equipo

Pergamino seco: Grano con 10-12% de humedad interna

Servicios de apoyo

Mano de Obra: Uso, limpieza y desinfeccion del equipo

Informatica: Registros de: mantenimiento y funcionamiento de la maquina,
fechas de caducidad y dosis de productos de desinfeccion, clasificacion por
tamafio de café verde obtenido

Econdémico: Pago mano de obra, pago servicio técnico, compra equipo

Técnico: Ingeniero en Agroindustria (conocimiento del trillado) y técnico en uso
y mantenimiento de la trilladora.

Proceso

El café pergamino seco, se transporta a la trilladora, donde se procede a
pelarlo, es decir, que por medio de la maquina se extrae el pergamino, su
cascara que recubre al grano, convirtiéndose en café verde (CONQUITO,
2016).

e Café Verde

Insumos

Café verde: Tamafo uniforme y de alta calidad

Sacos de almacenamiento: Limpios
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Servicios de apoyo

Logistica: Distribucién al exterior (Dinamarca) por nexo con otro productor
Econdmico: Costos de exportacion, pago mano obra, construccion bodega
Mano de Obra: Café verde colocarlos en sacos de yute después del proceso de
trillado.

Infraestructura: Bodega de almacenamiento del café verde exportable

Proceso

Se llama café verde porque no tiene cascara y aun no ha sido tostado, un 90%
se destina para la exportacion debido al cumplimiento de parametros de
tamafo y calidad. El mercado fue conseguido por el nexo con otro caficultor
(CONQUITO, 2016).

e Cascarilla

Insumos

Grano seco trillado

Servicio de apoyo

Econdmico: Pago por trabajo realizado

Mano de Obra: Desechar residuos

Proceso

Es el endocarpio extraido del grano seco por la trilladora, estos residuos son
trasladados al primer eslab6n de la cadena, café cereza, ya que sirven de
fertilizantes (CONQUITO, 2016).

e Café Tostado

Insumos

Empaques: Herméticos para la conservacion del sabor y olor

Maquinaria: Tostador por cargas, empacadora al vacio

Café verde: De calidad, tamafio uniforme, inocuo

Energia: Funcionamiento de maquinas

Servicios de apoyo

Econdmico: Costo de empaques, publicidad, maquinas

Infraestructura: Planta de procesamiento del café tostado, pequefia bodega

para café tostado empacado
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Logistica: Distribucion por fuerza propia a restaurantes y turistas del sector
principalmente

Técnico: Ingeniero en Agroindustria con competencia en el tostado del café
para mantener su inocuidad y un agradable sabor y aroma (calidad sensorial).
Proceso

Consiste en someter a los granos secos de café verde en el tostador por
cargas, que abarca hasta 5kg durante un tiempo limitado a una alta
temperatura donde el grano pierde de una 15 a 20% de peso, aumenta su
volumen entre un 100 a 130% y su color se transforma a un marron mas o
menos oscuro (Férum del Café, 2009).

Finamente a través de una empacadora al vacio se procede a envasar el café
tostado en grano para distribuirlos en los restaurantes de la ciudad de Quito en
tamafios de 250 y 500 gramos.

e Distribucion del Café Tostado

Insumos

Transporte: auto con maletero cubierto

Mantenimiento vehiculo: cambio de aceite, filtros, bujias, bandas, inyectores,
etc.

Llantas: Cambio cada dos afios

Servicios de apoyo

Econdmico: contrato de seguros para auto y café tostado

Proceso

La red de distribucion se centra en bares, cafeterias y restaurantes del centro
norte de la ciudad de Quito y turistas del sector de Nanegalito, todavia no se
tiene participacion en el mercado exterior.

e Venta del Café tostado

Cliente, con un publico objetivo de venta hacia un estrato social medio-alto que
paguen por diferenciacion y calidad.

2.3 Tueste del café

Esta actividad empezé de forma artesanal, con el uso de sartenes con agujeros
y una fuente de calor (carbon), con poco conocimiento sobre la importancia del

proceso de tostado del café; con la llegada de la revolucion industrial se da el
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proceso de la industrializacién del tueste llegando a pasar de un tostado de
tamafio domestico a un tamafio industrial, comercial; finalmente, en la
actualidad se obtiene a través de la maquina tostadora un proceso mejor,
tostados precisos, estandarizados, repetibles, automatizados, seguros, de
acuerdo a la necesidad del cliente y para el futuro se esta trabajando en
obtener mayor eficiencia en el consumo de combustible de la maquina. Cabe
indicar que, es una operacion en la que a partir del café pergamino genera
componentes organolépticos distintos como aroma, cuerpo, acidez, sabor,
ademas, un proceso de tueste debe ser especifico de acuerdo con cada tipo de
café ya que tienen diferentes cualidades y su resultado influye en la calidad de
taza (Férum del Café, 2009).

El tostado es un proceso fisicoquimico donde el café verde sufre una
transformacién para producir componentes para equilibrar su sabor residual,
acidez, sabor y el cuerpo del café de acuerdo con el gusto del cliente. Para
obtener un tostado adecuado se debe contar con la materia prima optima
mediante una evaluacion fisica del café, su humedad al 12% porque influye en
el rendimiento, café pilado sin impurezas, conocer los procesos térmicos
durante el tostado de la maquina tostadora, entre otros aspectos
(Swisscontact/MIPRO, 2016).

A continuacion, se muestran las fases del proceso de tostado:



14

Fase de translclén térmica
{primer crack) %

£ 5& produce |2 msodn oe los
5 58 manifiesia por el sonldo

. Fase de desarrollo del grano * . Fase de enfrlamlento

£l colar cambia a caf@ medio. L2s celulas del grano se crisizitzan o
Plemde aproximadamente & 13% de su pesa. pEIMcan Sellanca 05 poros del granc y
Emite muchas gases (C02). dejando arapadao dentro de 51 05 ammas
Expansiiny brillo. y sabares del grana.

Segunda crack.

Figura 2. Fases del proceso de tostado

Tomado de (Swisscontact/MIPRO, 2016)

De acuerdo con la figura 2, el café verde entra a una fase endotérmica, de
secado donde cambia el color a amarillo, se crean presiones internas en el
grano debido a la conversion del agua libre en vapor, luego ocurre la etapa de
caramelizacion donde a 128°C se funde la fructosa, a 146-150°C se funde la
glucosa y a 186°C la fundicién de la sacarosa, compuestos de azucar del café,
el grano aumenta el tamafio pero pierde 5% de peso aproximadamente. Se
genera un sonido llamado crack o crepitacién generado por la por la coccién de
los granos, se desarrolla el grano con el inicio el tueste, con su expansion y
brillo, generacion de CO; , un segundo sonido y pérdida del 13% de su peso
aproximadamente (Swisscontact/MIPRO, 2016).

Llegado a este punto, se da el proceso de enfriamiento donde el grano llega en
menos de tres minutos a temperatura ambiental donde sus células se
cristalizan, sellan los poros del grano para que su sabor y aroma quede
atrapado (Swisscontact/MIPRO, 2016).

Cabe indicar que, a nivel cualitativo y cuantitativo el grano post tueste sufre
cambios como aumento de volumen del grano en un 100% de acuerdo al

tiempo de tueste, pérdida de peso por la evaporacion de su humedad
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principalmente, por las altas temperaturas aumenta las substancias grasas y

disminuyen

los &cidos clorogénicos y azucares,

la acidez disminuye

gradualmente, se obtiene la creacion de mas de 700 compuestos aromaticos

nuevos responsables del gusto y aroma del café, en funcién del grado del

tueste elegido la coloracion del grano amarillo verdoso pasa a ser marron mas

0 menos obscuro, ver tabla 1 (Swisscontact/MIPRO, 2016).

Tabla 1.
Tipos de Tueste
Tipo de | Nombre Indicaciones Grafico
Tueste
Se debe sacar el café del
Tueste City roast tostador una vez acabado
Claro (95 - el primer “crack’.
75)
El café debe permanecer
Tueste City + roast 6 | en el tostador tiempo
Medio Full city roast | después del primer “crack”,
(65 — 55) pero debe ser retirado
antes del segundo “crack’.
Medio
Se debe sacar el café del
tostador al instante en que
Tueste Vienna roast |se inicia el segundo
Oscuro 0 Full city +|“crack’. Mas alla de ese
(45 - 25) roast punto se queman los
azlcares. ose
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Medio 65 ass5

Oscuro 45 a 25

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

Tomado de (Swisscontact/MIPRO, 2016)
A continuacién, se muestra el nivel de tostado segun un estilo considerando la
escala Agtron que es un sistema de punto para conseguir la clasificacion del

grano por color, grados de los diferentes tuestes:

Tabla 2.

Tueste segun estilo

Nombre Descripcion Numero Agtron
Exceso de tostado Extremadamente oscuro | Bajo 18.0
Acadian Demasiado oscuro 18.0-23.0
Italian Muy obscuro 23.1-28.0
French Obscuro 28.1 -33.0
Vienna Obscuro-medio 33.1-38.0
Full City Medio-obscuro 38.1-43.0
City Medio 43.1-48.0
American Medio-ligero 48.1 - 53.0
Cinnamon Ligero-medio 53.1-58.0
Scandinavian Ligero 58.1 - 63.0
Finnish Muy ligero 63.1 -68.0
Arabic (Staw) Demasiado ligero 68.1-73.0
Underdeveloped Extremadamente ligero | Encima de 73.0

Tomado de (Swisscontact/MIPRO, 2016)

El nivel de tostado adecuado para el café varia de acuerdo con la densidad
porque el café suave se puede tostar con temperaturas medias al inicio y final
del tostado, mientras que, los cafés con densidad alta, duros la velocidad de
transferencia que pueden soportar es mas alta. Ademas, este proceso utiliza la
temperatura y tiempo, variables que generan distintos tipos de tueste con el

mismo café (Forum del Café, 2009).
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El tiempo de tostado del grano depende del tipo de tostadora, proceso de
postcosecha, densidad del grano, el estilo del tueste que es la costumbre del
mercado consumidor, generalmente esta entre 12 a 20 minutos, no mayor
tiempo porque los compuestos volatiles se perderian, asi como tampoco muy
rapido porque el control del proceso es mas dificil. En cuanto al equipo de
tueste, es mejor que esta se pueda programar con curvas de tiempo para
obtener el grado de tostado deseado, debe tener un sistema de saca muestras
que permita realizar la comparacion del tueste obtenido con el patrén de color,
debe regular la temperatura durante todo el proceso, asi mismo, para evitar
una contaminacion interna debe tener un sistema de evacuacion de residuos,
finalmente el sistema de enfriamiento debe ser rapido para que el café no
pierda el aroma con el cierre de los poros y se siga tostando
(Swisscontact/MIPRO, 2016).

Con respecto a la maquina tostadora se tienen dos opciones: utilizar tostadores
continuos o por cargas. Los tostadores continuos emplean un sistema de
produccion rapida de un mismo tipo de producto, pero requiere de gran
cantidad de aire y altas temperaturas, es un sistema utilizado por empresas
grandes de tostado. Mientras que, el sistema del tostador por cargas, utilizado
en la pequefia empresa, trabaja con un sistema tambor para su tueste con un
tiempo de 15 minutos, emplea aire caliente constante, un proceso con
temperatura escalonada y enfriado del grano tostado con un tambor circular a
temperatura ambiente (Swisscontact/MIPRO, 2016).

Sin embargo, hay otras opciones con la misma tostadora, pero con otros
sistemas de tostado como el turbo que reduce el tiempo de tueste a 5-6
minutos o el sistema lecho fluido que ademas del mismo tiempo rapido de
tueste se puede conseguir distintos tipos de tueste porque combina los dos
sistemas anteriores (Swisscontact/MIPRO, 2016).

2.4 Antecedentes del Sistema HACCP

En la definicién sobre el sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control) OPS/OMS/FAO sefiala que “Es un abordaje preventivo vy
sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros biolégicos, quimicos y

fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de inspeccion y
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pruebas en productos finales” (OPS/OMS/FAQO, 2016). Por ende, la produccién
de alimentos inocuos esta garantizada. El sistema nace en los afios 1960 a
través de la NASA (National Aeronautics Space Administration), los laboratorios
Natick de la armada de Estados Unidos y la compafia Pillsbury ya que, la
NASA requeria de un programa “cero defectos” que brinde un alimento seguro
al astronauta sin depender de la inspeccién y pruebas constantes de la
inocuidad de este (OPS/OMS/FAOQ, 2016).

La compafia Pillsbury en 1971, muestra por primera vez el sistema HACCP del
cual se fundament6 la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) en
la fabricacion de alimentos enlatados de poca acidez con normas legales por
brotes de botulismo. En 1980, se organiza un comité que especifica los
principios generales basicos para el control de la calidad alimentaria. En 1989
dicho comité (Comision Internacional para Especificaciones Microbiologicas en
Alimentos) recomienda el sistema en siete principios fundamentales
(OPS/OMS/FAO, 2016).

Para 1993 el sistema HACCP por su eficacia en asegurar la inocuidad del
alimento como un estandar minimo es recomendado por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), FDA y la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS), y la Comision del Codex Alimentarius incorpora el sistema HACCP
exigido en varios paises del mundo como Estados Unidos, Europa, Japon,
Canada, Chile, entre otros (Carro & Gonzélez , 2012).

El propésito del sistema HACCP es controlar los puntos criticos a partir de un
peligro para reducirlo o eliminarlo a través de una medida de control como por
ejemplo la temperatura hasta un nivel aceptable que no dafe la salud del
consumidor, es decir, la finalidad es que el control se concentre en los puntos
criticos (PCC), en caso de que se debe controlar el peligro identificado sin
encontrar un PCC se debe considerar la reformulacion de la operacion
(CODEX, 2013).

2.5 Requerimientos de la Norma HACCP

El sistema tiene enfoque hacia cualquier eslabon de la cadena alimentaria que
va desde la produccion primaria hasta el consumidor, pero es fundamental que

tenga programas de prerrequisitos alineados con los principios de higiene en
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los alimentos del Codex, legislacién de inocuidad alimentaria y Codigos de
Practicas del Codex pertinentes para su aplicacion porque, significa que se
protege la salud del consumidor y se garantizan acciones comerciales claras.
Como se mencion6 anteriormente, el sistema previo a su aplicacion necesita
que se cuente con los programas de prerrequisitos de forma obligatoria para
que el sistema HACCP sea valido, los cuales son Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) a través de la Normativa Técnica Resolucion 067 de BPM
vigente en Ecuador y Procedimientos Operacionales Estandares de
Sanitizacion (POES). Estos programas estan descritos en los Principios de
Higiene Alimentaria y deben estar documentados y en funcionamiento en el
manual de la empresa que contenga la politica y objetivos de los programas,
instructivos de cada operacion a realizar, procedimientos documentados del
establecimiento (Carro & Gonzélez , 2012).

Los programas Prerrequisitos (PPR) segun ISO 22000 definen que son
“condiciones y actividades basicas vitales que son necesarias para mantener a
lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la
produccién, manipulacion y provision de productos finales inocuos y alimentos
inocuos para el consumo humano” (ISO, 2005), las actividades son necesarias
antes y durante la implementacién del sistema HACCP. Cabe indicar que los
PPR necesarios para la finca “La estancia de pancho” son los de Buenas
Practicas de Manufactura ya que los programas prerrequisitos a utilizar
dependen de la segmentacion de la cadena agroalimentaria en la que trabaja la
empresa (1ISO, 2005).

Los prerrequisitos incluyen: construccion y disefio de edificios que deben tener
un disefio, construccién y mantenimiento acorde con el procesamiento a
realizar, acceso al establecimiento con control, no ejecutar las operaciones de
produccion en espacios de potencial ingreso de sustancias que dafien al
producto; disefio de instalaciones y lugares de trabajo donde el disefio,
construccion deben favorecer las buenas practicas de higiene y para la
proteccion del producto de una contaminacion potencial se debe contar con un
patron de movimiento de personas, materiales, productos, equipos; suministro

de aire, agua, electricidad y otros servicios los que deben tener un disefio y
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monitoreo que reduzca el riesgo de contaminacion del producto; &reas de
apoyo con la eliminacién de desechos y aguas residuales con identificacion
para su recoleccion, retiro y eliminacion adecuada, sin contaminar los
productos o areas donde se los procesa; Equipos, limpieza y mantenimiento
idoneos, es decir el disefio de los equipos en contacto con el alimento debe ser
de material resistente al lavado frecuente, no deben provocar un impacto
negativo en el producto final, su disefio y construcciéon debe facilitar su
limpieza, desinfeccion y mantenimiento; gestion de materiales comprados a
terceros de forma controlada para asegurar que cada proveedor pueda llevar a
cabo los requerimientos especificos; se deben determinar medidas para
prevenir la contaminacion cruzada (contaminacién microbiolégica, fisica y de
alérgenos) ya que los programas aplican la prevencion, control y deteccién de
la contaminacién; limpieza y desinfeccién, sus programas se determinan y se
monitorean para asegurar que los equipos se mantienen higiénicos y
constantemente efectivos; control de plagas para impedir su actividad a través
del cumplimiento constante de la inspeccién de los materiales de limpieza e
higiene que ingresan al establecimiento; higiene personal de los operarios,
contratistas y visitas donde los lineamientos sobre los peligros representados
para el producto y en cada area de trabajo se determinan, documentan y se
deben cumplir (ISO/TS 22002 - 1, 2009).

Asi mismo, esta especificacion técnica incluye otras actividades como
reproceso del producto donde aquellos productos con esta caracteristica se
deben almacenar, manipular y utilizar cumpliendo las regulaciones,
conservando la trazabilidad y calidad; procedimiento de retiro del producto
donde los productos que no cumplen con estandares de inocuidad alimentaria
se identifican y se retiran de la cadena de suministro de manera sistematica;
proceso de almacenamiento, los productos y materiales se deben almacenar
en lugares secos y limpios, olores, libres de humedad, protegidos de la
condensacion y polvo; Informacion del producto y sensibilizacion de los
consumidores presentando informacion adecuada como instrucciones de
preparacion, de almacenamiento del producto en la etiqueta, anuncios de la

organizacion, pagina web para el correcto manejo del producto; defensa de
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alimentos, bio — vigilancia y bio — terrorismo alimentario, se debe establecer y
ejecutar medidas de proteccién para el producto fabricado frente a actos de
terrorismo, sabotaje, vandalismo, las medidas para prevenir la contaminacion
intencional estan excluidas en esta Especificacion Técnica. Cabe sefalar que,
los Programas Prerrequisitos descritos deben ser realizados de forma estricta
para atender el control de peligros en inocuidad alimentaria de la organizacién
(ISO/TS 22002 - 1, 2009).
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Luego que la direccion del establecimiento se compromete por escrito a la
aplicacion del sistema HACCP donde deben ser participes los empleados con
sus aptitudes técnicas y compromiso, se aplican las cinco primeras etapas
previas para realizar el analisis de peligros (CODEX, 2013):

1. Formar el equipo HACCP

Se selecciona el equipo en base al conocimiento y experiencia de la persona
en producto y proceso, debe ser un equipo de personas de diferentes
profesiones, multidisciplinario que cubran todo el sistema como materias
primas, proceso, producto terminado, especialistas en calidad/proceso,
actividades operacionales recolectando y evaluando datos e identificando los
peligros para establecer los puntos criticos de control (PCC). Ver anexo 10,
seccion 4 (CODEX, 2013).

2. Descripcion del producto

Hacer una descripcion del alimento en general y su método de procesamiento
por parte del equipo de forma escrita. La informacion que debe contener es:
nombre del producto, componentes, estructura como solido, gel, liquido,
método de conservacién, caracteristicas del producto final como pH, actividad
de agua Aw, tipo de envasado (atmosfera controlada, al vacio, hermético),
condiciones de almacenaje, método de distribucion, validez, etiquetado
especial. Ver anexo 10, tabla 4 (CODEX, 2013).

3. Identificacion del uso determinado

Se determina el uso estimado que le dara el cliente o consumidor contando a
los grupos vulnerables como personas con diabetes, celiacos, entre otros.
Cabe indicar que, los consumidores pueden ser un segmento especifico como
ancianos, bebes, entre otros, o publico en general, y debe incluir si el producto
necesita lavado, coccion, desinfeccion, etc, para conservar su inocuidad. Ver
anexo 10, tabla 4 (CODEX, 2013).

4. Elaboracion del diagrama de flujo

El equipo HACCP lo realiza, su objetivo es describir de forma clara las
operaciones que incluye el proceso del producto para identificar las posibles
rutas de contaminacion y establecer medidas preventivas. Ver anexo 10,
seccion 5 (CODEX, 2013).
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5. Verificar el diagrama de flujo in situ

El equipo HACCP comprueba que el flujograma sea el adecuado en cuanto al
movimientos del personal y del producto al comparar con el esquema de la
planta y con las etapas del proceso real. Si es necesario se realizaran ajustes
al flujograma (CODEX, 2013).

Posteriormente se aplican los principios HACCP establecidos por CODEX
CAC/RCP 1-1969, revision 4 (CODEX, 2013):

1. Elaborar el analisis de peligros

Se debe reunir una lista de los peligros significativos potenciales desde
produccién primaria, fabricacion, hasta el consumidor final, seguido se realiza
el andlisis para determinar los aquellos peligros que afectan a la inocuidad para
reducirlos a niveles aceptables o eliminarlos y producir un producto inocuo. De
ser necesario, se establecen medidas de control en relacion con cada peligro
(CODEX, 2013).

2. Determinacién de los puntos criticos de control (PCC)

Cada etapa del proceso se define como PCC cuando se requiere una medida
de control vital para reducir a un nivel aceptable, eliminar o prevenir un peligro
que atente con la inocuidad del alimento, es decir directo a la salud del
consumidor. El arbol de decisiones (Figura 4) es la herramienta para utilizar
que determina si es un PCC o no, sin embargo, necesita de un analisis
exhaustivo ya que, se considera un PCC cuando la ocurrencia del peligro por
falta de control en el siguiente paso no se puede corregir, por ende, se requiere
de una capacitacibn para su aplicacion. Cabe indicar que, el arbol de
decisiones es una herramienta flexible dependiendo del tipo de actividad como
procesamiento, produccion, almacenaje, sacrificio, distribucién, entre otras
(CODEX, 2013).
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Figura 4. Arbol de Decisiones

Adaptado de (CODEX, 2013)

3. Determinar limites criticos

Los limites criticos para cada PCC deben ser especificados y validados. Cada
PCC tiene al menos un limite critico que definen la diferencia entre lo aceptable
y no aceptable, deben ser aplicados de acuerdo con el producto abordado,
deben ser valorados. Los criterios de los limites criticos estan dados por
mediciones de tiempo, humedad, temperatura, actividad de agua (Aw), pH,
cloro, concentracion de sal, caracteristicas sensoriales como aroma, textura,
entre otros. Por otro lado, es adecuado implementar limites operaciones como
una alarma indicadora de que el parametro esta cerca del limite critico
(CODEX, 2013).

4. Establecer un sistema de vigilancia

Es el célculo programado del PCC frente a sus limites criticos para conocer al

momento si se encuentra controlado o no, siendo lo ideal la entrega de la
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informacion a tiempo para garantizar el control del proceso con correcciones,
antes de una desviacion previniendo traspasar el o los limites criticos. Es
importante que la frecuencia del procedimiento de vigilancia cada PCC sea la
adecuada para asegurarse que el PCC esta bajo control y ademas aplicada
con rapidez, bajo mediciones fisicoquimicas antes que ensayos microbioldgicos
que son prolongados porque son procesos continuos que requieren de
resultados rapidos. Asi mismo, la persona designada para evaluar la
informacion obtenida del monitoreo debe tener las competencias para llevar a
cabo las acciones correctivas y los registros, documentos obtenidos igualmente
debe estar firmado por la persona competente del monitoreo y la responsable
del area (CODEX, 2013).
5. Determinar las acciones correctivas cuando se encuentre fuera de control
un PCC por monitoreo
Se deben determinar medidas correctivas para cada PCC para cualquier
desviacion que se pueda producir asegurando que vuelva a controlarse el PCC.
Un adecuado sistema de eliminacion de producto afectado se debe incluir en
las medidas. Tanto los procedimientos de desviaciones y eliminacion de
productos se deben documentar en los registros del sistema HACCP (CODEX,
2013).
6. Comprobar el eficaz funcionamiento del sistema a través de medidas de
comprobacién
La verificacibn se debe definir para comprobar que el plan HACCP se
desarrolla de forma eficaz, funciona de forma correcta, utilizando métodos,
procedimientos, ensayos de comprobacién con muestreo aleatorio con una
frecuencia adecuada. Este principio se realiza por una persona distinta a la
encargada de las medidas correctivas y vigilancia, expertos externos, terceros
calificados puede realizar la actividad de verificacion en caso de que no se lo
pueda hacer en la empresa (CODEX, 2013).
Dentro de las actividades de comprobacion se tiene por ejemplos confirmar que
los PCC estan controlados, examinarlas medidas de correctivas sobre la

eliminacién del producto, sus desviaciones, entre otros. Las actividades de
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validacion deben incluir acciones de comprobacion de la eficacia de cada
elemento del sistema HACCP cuando se pueda (CODEX, 2013).
7. Determinar un sistema documental de registros y procedimientos para cada
principio
Tener un sistema documental y de registros precisos de cada operacion es
necesario para aplicarlo al sistema y corroborar que se efectian y se
mantienen controles en el mismo. Se documentan los PCC con sus limites
criticos, el analisis de peligros, al igual que se llevan registros sobre las
acciones correctivas, procedimientos de vigilancia, de validacion,
modificaciones al plan HACCP, ya que, un sistema de registro sencillo es facil
de ensefiar a los empleados porque se basan en facturas de entrega y se
integran en operaciones existentes (CODEX, 2013).
Capacitacion
Es un elemento esencial para el funcionamiento correcto del sistema HACCP,
por ende, se debe capacitar al personal de la industria, establecimientos
académicos, gobierno sobre las aplicaciones y sus principios. En la industria
para cumplir con el plan HACCP se requiere de la capacitacion con
implementacion de procedimientos de trabajo especificos para los operarios
responsables de cada PCC. Cabe indicar que, se debe capacitar a los
productores primarios, entes reguladores para establecer un permanente
dialogo, con un clima de comprension, para que el sistema HACCP sea
aplicado con practicidad (CODEX, 2013).
2.6 Certificacion del Sistema HACCP
El certificado indica al comprador que su proveedor de alimento esta conforme
a la norma de acuerdo con el cumplimiento de los siete principios establecidos
por el Codex Alimentarius. Cabe indicar que, las ventajas que tiene una
certificacion en dicha norma son: comercio facilitado, eleva el nivel de
inocuidad del alimento fabricado, en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria se pueden evaluar programas de inocuidad, identifica los peligros
de inocuidad del producto, elimina las barreras del comercio internacional,

disminuye las enfermedades causadas por alimentos, inserta nuevas
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tecnologias y productos y brinda al consumidor la confianza sobre la higiene
alimentaria (FAO, 2007).

2.7 Ocratoxina A en el café

Llamada también OTA, son micotoxinas producidas por los hongos del género
Aspergillus y Penicillium. En el café verde, las especies de estos géneros que
producen esta sustancia son Aspergillus ochraceus y Penicillum viridicatum
cuando las condiciones de nutricion, actividad de agua son las requeridas para
su crecimiento y dispersion. Puede provocar toxicidad aguda y cronica
dependiendo del tiempo de exposicion a la toxina, absorbiéndose en el tracto
gastrointestinal de la persona y se detecta en los tejidos y sangre
encontrandose en mayor cantidad en el rifidn, musculo, higado, grasa por la
actividad metabdlica generada. (SCIELO, 2011). En cuanto a su toxicidad es
clasificada como posible carcinbgeno humano, categoria 2B, por la Agencia de
Investigacion contra el Cancer (IARC), por ello es necesario no superar el limite
maximo permitido en el café tostado de 5 microgramos / kilogramo
reglamentado por Codex Alimentarius y adoptado por INEN, ente normalizador
nacional, a través de la norma NTE INEN 1123:2016. Cabe indicar que el limite
maximo fijado en la Union Europea es el mismo que el establecido en Ecuador
(ver anexo 1y anexo 7) (NEOGEN CORPORATION, 2013).

La produccion de la ocratoxina A se produce por factores internos y externos al
grano: internos debido a la integridad morfologica del grano, actividad de agua
(Aw), estado de la composicién nutricional, humedad del grano; y externos por
la humedad relativa, hongos toxigénicos que entran al grano y provocan o no
un grado de infeccién ,la temperatura ambiental, la disponibilidad de oxigeno,
practicas inadecuadas en las etapas de produccion como el almacenamiento
del café caliente, recién secado, asi como por vectores de contaminacién como
los insectos (INIAP, 2013).

Cabe indicar que, el control de la actividad de agua en el grano, es una
condicion importante para el desarrollo y produccién de la toxina del hongo, por
ejemplo una A,, entre 0.8-0.95, no asi si el proceso de secado fue realizado en
zarandas de facil limpieza, sin contacto con el suelo, dentro de un invernadero

ya que es un sector lluvioso, con la remocion la capa de café de forma



29

constante en el dia, café uniforme en cuanto a su tiempo de cosecha, secado
del café en capas delgadas para su correcta ventilacion, sin condensaciones,
cubriéndolo en la noche después de un dia de secado, uso de la secadora
mecanica; son practicas que consiguen reducir el A, entre 0.67-0.70 y la
humedad no mayor a 12% donde el café verde no sufre dafios por el moho y su
micotoxina. Con respecto a la ocratoxina A, para que su contaminacioén sea
evitada, se debe realizar de forma adecuada en la cadena del café verde, las
practicas de higiene respectivas, controlando el proceso; secar de forma rapida
hasta 12% de humedad, y evitar el rehumedecimiento del café en el
almacenamiento y transporte para prevenir dafios al consumidor porque el
proceso de tueste logra combatir a los hongos Aspergillus ochraceus y
Penicillum viridicatum pero no a la micotoxina generada originando un fallo en
la inocuidad del alimento (FAO, 2009).

3. Materiales y Métodos
3.1 Materiales y Equipos
5 muestras de café tostado
Incubadora
Frascos de tapa rosca topa rosca de 100 ml autoclavables
Tubos de ensayo tapa rosca autoclavables
Pipetas
Perilla de succion
Balanza
Espatula
Mechero
AccuScan Pro/lll para micotoxinas
Reveal Q+ para Ocratoxina (limite de deteccion de 2 - 20ppb)
Reactivos (agua esterilizada, agua de peptona, placas petrifilm)
3.2 Métodos
El tipo de investigacién a seguir es experimental para establecer la relacion de
causa y efecto a través del estudio de las variables del café tostado, se
modifica la variable independiente y se observan los cambios 0 no en la

variable dependiente permitiendo conocer si hay diferencias en los
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tratamientos. Se lleva a cabo en condiciones ambientales controladas. Tiene un
enfoque cuantitativo con empleo de experimentacion, analisis causa — efecto,
uso de andlisis estadistico para cuantificar datos, bajo una l6gica deductiva, es
decir, de la teoria a los datos, de lo general a hechos particulares. El estudio es
transversal, en un solo momento del tiempo.

3.2.1 Disefio
Estudio experimental con cinco tratamientos y tres repeticiones

3.2.2 Poblacion del estudio
La unidad de muestra es la pequefia empresa “La estancia de pancho’
dedicada a la produccion de café verde y tostado, estd ubicada en la provincia
de Pichicha, Canton Quito, Parroquia Nanegalito. Cabe indicar que, como el
proyecto es un estudio experimental utiliza la unidad experimental para el
andlisis de datos.

3.2.3 Ubicacion de experimento
El estudio se realizé en el laboratorio CONTROL del Dr. Antonio Camacho
ubicado en la Av. Noruega y Suiza. Las condiciones ambientales del laboratorio
so: temperatura de 20°C y humedad relativa 70%.

3.2.4 Estadistica
En el presente estudio realiza una estadistica de disefio experimental
completamente al azar en la cual se hace el andlisis de varianza para conocer
si hay diferencias en los tratamientos, si las hay, se realizara la prueba de
separacion de medias (Tuckey). Se utilizé el paquete estadistico Infostat para
los andlisis estadisticos.

3.2.4.1 Unidad experimental
10 g de café tostado. Se obtiene de una muestra representativa y homogénea
obtenida al fin del dia de trabajo del procesamiento.

3.2.4.2 Tratamientos
Cinco dias

3.2.4.3 Repeticiones

Tres siembras
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3.2.4.4 Variables
e Mohos y levaduras (UFC/g muestra)
Cuando el café verde estuvo tostado, se tomaron las muestras de forma
homogénea que se midieron con conteo en placa. Cabe indicar que los mohos
y levaduras se evallan en conjunto porque las placas de analisis son para los
dos parametros.
e Ocratoxina A (ng/kg muestra)
Cuando el café verde se encuentra tostado se tomaron las muestras de forma
homogénea medidas con el equipo AccuScanPro/Ill

3.2.5 Manejo del experimento
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Figura 5. Método de ensayo de mohos y levaduras

Tomado de (3M, 2018)

En el procedimiento de inoculacion se coloca la placa petrifilm para el recuento
de mohos y levaduras en una superficie nivelada, plana. Se levanta la pelicula
de arriba y se coloca con la pipeta la dilucién 10 en agua de peptona de la
muestra al medio de la capa inferior. Se baja la capa superior de la muestra y
se coloca el difusor en el centro de la placa presionandolo de forma firme en el
centro para distribuir la muestra de manera uniforme (3M, 2018).

Se retira el dispensor dejando la placa sin movimiento para que se forme el gel
por un minuto. Luego se pasa al procedimiento de incubacioén que es colocar la

placa en la incubadora a 25 — 28°C por 48 horas con la pelicula transparente
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con la cara hacia arriba. Finalmente, se leen los resultados obtenidos a ese

tiempo y se obtiene el analisis requerido. En el anexo 8 se encuentra el método

de ensayo con la guia de interpretacion de los patdégenos (3M, 2018).
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e Figura 6. Método de ensayo de ocratoxina A (OTA)

Tomado de (NEOGEN CORPORATION, 2015)

Se prepara el equipo AccuScan ingresando en el lector el cédigo de muestra,

se obtiene una muestra representativa de 10 g, se afiade a la muestra 40 ml de

metanol al 70%, se agita durante tres minutos o se mezcla durante un minuto,

se reposa Y filtra la muestra, se afiade 200 microlitros (uL) del diluyente de

muestra al tubo de dilucion rojo, se afiade 100 microlitros de extracto de
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muestra al tubo de dilucion rojo y se mezcla arriba y abajo cinco veces, se hace
una transferencia de 100 microlitros al tubo de muestra, se coloca la tira Reveal
Q+ para ocratoxina en la muestra dejando por 9 minutos, se retira la tira y se
coloca en el lector AccuScan para ver e interpretar los resultados de ocratoxina
A. Cabe indicar que el lector del equipo AccuScanPro/lll es el que transforma el
método cualitativo en cuantitativo ya que segun el grosor e intensidad de las
lineas de cada tira da como resultado cada valor numérico utilizado en la tesis.
En el anexo 9 se encuentra el método de ensayo de ocratoxina (NEOGEN
CORPORATION, 2015).

e Plan de muestreo

Consiste en tomar cada muestra en dias seguidos, del dia 1 al dia 5,
obteniendo 5 muestras representativas. A cada una se divide en tres
submuestras homogéneas, siembras, que se analizan al dia 6 al mismo tiempo
para conocer por un lado la cantidad de UFC/g de mohos y levaduras y los

niveles pg/kg de muestra de ocratoxina A presentes.

4. Resultados y Discusién
Tabla 3.

Andlisis de peligros del café tostado
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ETAPA DE EMPACADO ¥ ALMACENADO
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Producte
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para la venta.

En la tabla se observa el andlisis de peligros con el cumplimiento de los
principios del sistema, esto concuerda con el esquema del CODEX CAC/RCP
1-1969, revisidon 4, se realiz6 con la metodologia de que si los valores son
menores a seis no pasan por el arbol de decisiones y si son iguales o mayores
a seis si pasan y se decide si son puntos de control (PC) o puntos criticos de
control (PCC), se obtuvo un PCC, la etapa del tostado ya que, es la ultima
etapa del proceso donde se puede eliminar el peligro biolégico de mohos y
levaduras y obtener una calidad sensorial con la aplicacion del limite
operacional de intervalos de temperatura y tiempo de 225 - 230°C /15 - 20 min.
Cabe indicar que, el limite critico se definen para establecer que el PCC esta
controlado, es un criterio de aceptabilidad del proceso con respecto a su
inocuidad, en caso de exceder el limite se maneja como producto
potencialmente no inocuo, por otro lado, el limite operacional es una medida
mas estricta que el limite critico con la finalidad de incrementar el margen de
seguridad en las operaciones (Carro & Gonzalez , 2012).

Para que la etapa en estudio sea manejada de forma adecuada el operario
competente debe monitorear con registros la temperatura y tiempo sefalados
por lote de producto ya que, en caso de fallos se los debe descifrar y corregir
evaluando las 5M’s del funcionamiento de la maquinaria, mano de obra, medio,
método y materiales. Por otro lado, es importante que la materia prima
contenga una humedad no mayor al 12% con un manejo adecuado de buenas

practicas de almacenamiento.
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Asi mismo, se hace un muestreo utilizando 5 muestras de café tostado para
obtener el analisis microbiol6gico necesario sobre mohos y levaduras, y
ocratoxina A con un ensayo por muestra (tabla 4 y tabla 5 respectivamente).
Los reportes microbiologicos se muestran en la seccion de anexos.

Tabla 4.

Resultados del analisis microbioldgico del café tostado

#1 <10 UFC /g

#2 <10 UFC /g

#3 <10 UFC /g

# 4 <10 UFC /g

#5 <10 UFC /g
La norma del café tostado, referenciada del INEN — CODEX CAC/GL 50 e
INEN — CODEX 1, es decir, es norma del Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién (INEN) obtenida del Codex alimentarius, que establece los
niveles microbiolégicos maximos de mohos y levaduras en la normativa de café
tostado entre 100 -200 UFC/g, pueden haber dos muestras maximo dentro de
ese rango. El anélisis se realizé6 mediante una siembra en dilucién de 10™ en
agua de peptona. Los resultados muestran que el café tostado presenta menos
de 10 unidades formadoras de colonias por gramo de muestra analizada (<10
UFCI/g), sin crecimiento en placa de los patégenos analizados, por ende, por la

normativa, los resultados estdn dentro de los criterios microbiolégicos

permitidos.

Tabla 5.

Resultados del analisis de ocratoxina A del café tostado

Café tostado muestra # Ocratoxina A Unidad

1 < 2| microgramos / kilogramo
2 <2 microgramos / kilogramo
3 <2 microgramos / kilogramo
4 < 2| microgramos / kilogramo
5 < 2| microgramos / kilogramo
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La EFSA, European Food Safety Authority, en espafiol, Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria, tiene como finalidad el dar asesoria cientifica fiable
sobre los riegos alimentarios existentes, el asesoramiento brindado se aplica
en las politicas europeas ayudando a la proteccion del consumidor frente al
riesgo de la cadena alimentaria, tiene como competencia las actividades de
seguridad del alimento, proteccion de plantas, salud y bienestar de los
animales, entre otros, de esta entidad se benefician las instituciones europeas
gue se encargan de gestionar la salud publica y dar autorizaciéon del consumo
de alimentos, de igual manera se beneficia el consumidor europeo al contar
con la informacién y proteccion contra los riesgos de la cadena
agroalimentaria. EFSA para impedir las micotoxinas en el alimento fij6 los
limites maximos para ocratoxina A mediante su normativa Reglamento (CE) n°
1881/2006 siendo para café tostado de 5 microgramos / kilogramo el nivel
méaximo permitido, ver anexo 7 (European Union, 2006). INEN, Organismo
Nacional de Estandares de Ecuador responsable de desarrollar, promocionar,
publicar estandares del Pais, en la ley del Sistema de Calidad es el brazo
técnico del Ministerio de Industria y Productividad, detalla el mismo nivel
maximo establecido por EFSA, lo hace a través de la norma NTE INEN
1123:2016, basada en el Codex, ver anexo 1 (INEN, 2016).

Segun la tabla 5, los resultados obtenidos en las cinco muestras indican que el
nivel de ocratoxina A es inferior al maximo permitido en la normativa de la
Unién Europea como en la normativa de Ecuador de 5 microgramos /
kilogramo, no se detecté el contaminante en el café tostado de la finca “La
estancia de pancho” por ende cumple con ambas normativas.

Para el analisis estadistico se utiliza el disefio experimental ya que se tienen
mas de tres tratamientos en el estudio y como lo explica (Condo & Pazmifio,
2015) es una herramienta estadistica que permite saber si las tecnologias son
iguales o diferentes, si hay diferencias o no en los tratamientos. Se requirié de
los tratamientos, muestras representativas de 5 dias seguidos, con tres
repeticiones para conocer la variabilidad presentada, el nivel de dispersion de
datos para determinar si hay diferencias entre los tratamientos en la variable

patdgenos y contaminantes de café tostado en grano.
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En la siguiente tabla se presenta la matriz DCA (Disefio completamente al

Azar) con tres repeticiones, se utilizé este disefio porque el trabajo se realizo

en el laboratorio, donde la variabilidad es pequefa.

Tabla 6.
Matriz DCA
Repeticion Tratamiento Mohos y Levaduras Ocratoxina A

1 1 1,581 1,581
1 2 1,581 1,871
1 3 1,871 1,871
1 4 1,581 1,581
1 5 1,581 1,581
2 1 1,225 1,581
2 2 1,225 1,581
2 3 1,581 1,581
2 4 1,581 1,225
2 5 1,225 1,225
3 1 1,225 1,225
3 2 1,225 1,225
3 3 1,225 1,225
3 4 1,225 1,225
3 5 1,225 1,225

En la tabla 6 se observa la matriz con los resultados de las repeticiones de

cada tratamiento de cada variable dependiente. Estos resultados provienen de

la transformacién de los resultados originales ya que las variables no se

distribuyen normalmente y existen ceros en los resultados, se realiza utilizando

la ecuacion de la raiz cuadrada del numero observado vx + 0-5 porque su

rango es corto, son numeros enteros y hay ceros, el numero 0.5 se utiliza para

eliminar el cero y porgue los rangos son muy estrechos, los datos tienen tres

decimales para encontrar diferencias entre los valores pequeios existentes.

Tabla 7.

Andlisis de Varianza (ADEVA) para mohos y levaduras

Mohos y Levaduras

Fuentes de
Variacion
(F.V)

Grados de
Libertad (gl)

Cuadrados
Suma de Medios
Cuadrados (SC) (CM)

F.
Calcula | P-valor
da (F)
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Total 14 0,66

Tratamiento 4 0,11 0,03 2,18| 0,1617
Repeticion 2 0,44 0,22| 16,86| 0,0014
Error 8 0,1 0,01

CV 8,12%

La tabla se realiz6 con los datos transformados de la tabla 6, fue obtenida por
el paguete estadistico InfoStat. En ella se puede ver que p-valor del
tratamiento, item evaluado para descifrar la existencia o no en diferencia de
calidad para la variable mohos y levaduras, es del 16.17%, entonces existe
diferencia de tratamientos a ese porcentaje, pero en el analisis de varianza se
busca si hay diferencias entre los tratamientos al 5% y 1%. Se observa que no
hay diferencias estadisticas porque el resultado es mayor para ambos
porcentajes. Como lo explica (Fallas, 2012) el ADEVA, base para la prueba
DCA, analiz6 el efecto de la variable en el conjunto de datos estableciendo si
hay diferencia significativa o no entre los tratamientos. Cabe afiadir que, no fue
necesario aplicar el andlisis funcional de Tuckey porque no hubo diferencias en
los tratamientos. Por otro lado, el otro pardmetro que se tomo en cuenta para
conocer la confiabilidad del estudio fue el coeficiente de variacion (CV) es el
adecuado ya que no supera el 10% permitido en el laboratorio donde las
condiciones ambientales como temperatura y humedad relativa son
homogéneas, se considera un analisis confiable.

Tabla 8.

Andlisis de Varianza (ADEVA) para ocratoxina A

Ocratoxina A

Fuer)teg'de Gr_ados de Suma de Cuadrados F.
Variacion Libertad Cuadrados (SC) | Medios (CM) Calcula | P-valor
(F.V) (gl da (F)

Total 14 0,81
Tratamiento 4 0,14 0,03 2,45| 0,1303
Repeticion 2 0,56 0,28 19,67 | 0,0008
Error 8 0,11 0,01
CV 8,20%

Se puede observar que, de los resultados obtenidos por Infostat para la

variable ocratoxina A se utiliza el item de p-valor 0.1303 o 13.03% de
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tratamientos solamente, porque se requirid determinar la presencia o no de
diferencias. Este pardmetro se compar6 con los porcentajes para el analisis de
varianza del 5% y 1% dando como resultado que no hay diferencias
estadisticas entre los tratamientos, los niveles de la micotoxina son similares y
no superan el limite méximo permitido de 5 microgramos / kilogramo
establecido por las normativas descritas, ademas, no fue necesario el
desarrollo la prueba de separacion de medias de Tuckey. Por otro lado, el
coeficiente de variacion de 8.20% es adecuado, tampoco supera el 10%,
también se considera un andlisis confiable.

Las pruebas de estabilidad resultantes (anexo 6) realizadas a los tres y seis
meses dieron como resultado que al mes 0 se contaban con <10 UFC/g de
mohos y levaduras, a los dos meses subié a 15 UFC/g, a los cuatro meses 35
UFC/g y a los seis meses con 50 UFC/g (ver anexo 10). Por lo tanto, el café
tostado puede tener una vida util de seis meses porque la presencia de los
patdgenos en esa cantidad es permitido de acuerdo con la normativa.

Tabla 9.

Pruebas de estabilidad del café tostado

Mes Resultado
Mo <10 UFC/g
M, 15 UFC/g
M, 35 UFC/g
Ms 50 UFC/g
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5. Conclusiones y Recomendaciones
5.1 Conclusiones
Se tiene el control integrado de materia prima hasta producto terminado ya que
la produccion de café es de la propia planta, con ello se reduce el riesgo de la
presencia de plaguicidas porque la empresa conoce los programas de buenas
practicas agricolas manejados en el terreno.
La adquisicion de café verde a proveedores es controlada en las etapas de
ingreso de materia prima por lo tanto hay un control en el producto para reducir
los riesgos de plagas y ocratoxina A través de un seguimiento técnico en el
campo.
En la granja se concluye que para disminuir la formacion de esporas de hongos
que producen la ocratoxina A en el café se debe aplicar de forma permanente
las buenas préacticas agricolas, del manejo integrado de plagas para evitar la
invasion del insecto Hypothenemus hampei que perfora el fruto y no utilizar en
la floracién el riesgo por aspersion porgue se pueden contaminar los granos por
la dispersion de las esporas con ocratoxina A.
En el campo, a la cosecha, los frutos del suelo deben ser recogidos y
eliminados ya que se puede producir por mohos la contaminacion por
ocratoxina A.
Con una humedad superior al 12% en el almacenamiento del producto y
actividad de agua entre 0.76-0.83 y 0.83-0.90 favorece al crecimiento y
desarrollo de hongos y produccién de la toxina, posible cancerigeno para el ser
humano respectivamente.
Los resultados microbiologicos del producto terminado evidencian que el
proceso en general es manejado de forma adecuada y hay un buen proceso de
almacenamiento porque no se evidencia el desarrollo de mohos y levaduras
que afectan a los 6 meses de vida util del producto.
Los resultados de ocratoxina A en las muestras analizadas evidencian que el
manejo del producto en almacenamiento en bodega es el adecuado porgue los
niveles son menores al maximo permitido por el instituto normalizador de
Ecuador (INEN) de 5 ug/kg, dicho valor fue adoptado del Codex alimentarius y

esta alineado con el limite maximo del contaminante quimico en la Union
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Europea de 5 microgramos / kilogramo regulado a través de la Comisién
Europea (ver anexo 8).

Se establece que los criterios microbiolégicos y de ocratoxina A fueron
obtenidos en base al Codex alimentarius, que es donde se basa la norma
ecuatoriana; y la regulacion de la Unién Europea. Ante una discrepancia con la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), el Codex es el organismo
dirimente.

El andlisis estadistico del disefio completamente al azar determiné que no se
encontraron diferencias en los tratamientos para ambas variables, se mantuvo
desde el dia uno al dia cinco, con un coeficiente de variacion bajo, es decir un
analisis estadistico con fiable, con lo cual se garantiza que el proceso de
tostado de café es excelente y cumple con la normativa nacional e
internacional. Esto se debe a que las condiciones de almacenamiento son las
adecuadas, sin niveles de humedad y temperatura del ambiente altos.

Pruebas de estabilidad realizadas a los tres y seis meses demuestran que el
café tostado aumenta los niveles bacterianos hasta 50 UFC/ g de muestra en
seis meses de prueba. Por ende, segun los datos de respaldo se proyecta que
el producto final puede tener una vida util de 12 meses ya que en la norma
técnica de café tostado se encuentra dentro del limite de aceptacion de mohos
y levaduras de 100 UFC/g.

Luego del andlisis de peligros del manual HACCP, se obtiene un PCC que es la
etapa del tostado porque esta etapa es la ultima del proceso en la que se
puede eliminar el peligro bioldgico, se utiliza como limite de control el limite
operacional (230°C x 20 min) que, ademas de garantizar la inocuidad del
tostado del café, garantiza su calidad sensorial, aspecto negociable.

Dar la suficiente capacitacion a los operarios de campo y planta de
procesamiento sobre la clasificacion del fruto, la postcosecha del grano, la
calidad del agua para evitar condiciones para la formacién de hongos con
ocratoxina A, proceso de secado del café verde, clasificacién del café verde,
mediciones de humedad en almacenamiento, proceso de tostado, proceso de

empacado respectivamente, con la finalidad de que cada proceso sea realizado
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de forma correcta, evitando riesgos de inocuidad, caracteristica no negociable
para el café tostado en grano y alimentos en general.

La implementacion del sistema de HACCP en la planta asegurara la
participacion del mercado debido a las exigencias actuales del mismo para la
exportacion de café tostado.

5.2 Recomendaciones

En el campo, luego de recoger los frutos maduros caidos, colocar lonas
impermeables para evitar la contaminacion de frutos que puedan caer a la
cosecha.

El café cosechado debe ser de una sola variedad, separando las frutas
inmaduras, sobre maduras, secas, brocadas, de los frutos maduros para
mantener la materia prima de calidad e inocua.

Se recomienda que se tome en cuenta la rotacion del producto en bodega
porque una vez que la produccion comienza a aumentar puede haber un riesgo
por saturacion o mal manejo de materia prima en la bodega debido a que la
capacidad de produccion en finca u obtenido de proveedores es mayor a la
capacidad instalada en planta, lo que genera un inventario muy alto de café
verde con riesgo de micotoxinas.

Se recomienda que las condiciones de bodega sean las adecuadas y se
mantengan los mismos controles manejados en el proceso productivo del
tostado de café llevados hasta la actualidad.

Se recomienda la calibracion del medidor de humedad del café oro/verde de
forma anual con el método ISO 6673 con su comprobacién de medicion
correcta frecuente ya que si este pardmetro incrementa se generan la
ocratoxina A de los hongos y afecta en su totalidad la inocuidad del producto
final.

Se recomienda que el proceso de manejo en postcosecha se mantengan las
mismas condiciones de trabajo actual de manejo de buenas préacticas
agricolas, manejo integrado de plagas y enfermedades, sin cambio de la
humedad final del grano, temperatura ambiente, humedad ambiente, debido a

que, su alteracion provoca el desarrollo de micotoxinas (ocratoxina A) con el
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consecuente rechazo del café tostado a nivel nacional y en el exterior (Europa)
por no cumplir con los requerimientos de la normativa.

Se recomienda la implementacion del proceso HACCP en las plantas de
procesamiento de café del Noroccidente de Quito obteniendo la certificacion y

por ende la participacién en un mercado internacional especifico.
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Anexo 1. Norma INEN de café tostado

INEN
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NORMA NTE INEN 1123
TECNICA Segunda revision
ECUATORIANA 2016-10

CAFE TOSTADO EN GRANO O MOLIDO. REQUISITOS

ROASTED GROUMD COFFEE OR RCASTED COFFEE BEANS. REQUIREMENTS
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CAFE TOSTADO EN GRANO O MOLIDO. REGUISITOS

1. OBJETO ¥ CAMPO DE APLICACION

Esta noma estabiecs ko5 requisios que debe cumplr & care 106300 an grand o maildo para su
comendallzacion.

2. REFEREMCIAS NORMATIVAS
Log siguienies documentos, en su toleikdad o en parte, son Indspensables para 1 apiicacion de
este documento. Para referencias fechadas, soiaments aplica 13 ediclon ciada. Pam referencias
sin fecha, apilea la tiima ediclon {Incuyendo cuaiquier enmienda).
NTE INENAISO 3509, Calt y 5u5 derivados — Vocabuario
NTE INENAISO 6668, Caf verde — Preparscion de muesias pars anailsls sensaral
NTE INENAIS0 B4Z2, Panes de muestie secuencial para Inspeccion por atibutos

NTE INEM-ISO 8423, Planes de muesireo secuenclsl pard Inspecciin por varabves pars
DOrcETIiEfe mo confrme [desviachin esiEncar conockda)

MTE INEMHZD 112584, Café fosadh y modgc — Defeminackdn gel confenido o Aumedad —
RSiodD pov determinacion Je e pemdlds en masa & 103 0 (etodo de niting)

NTE INEMHSO 11817, Caft fsiade moldse — Defaminacan oe! confenids de humedsd —
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CPE INEN-CODEX 1, Principlas genersies de higlene o s almentos

NTE INEN-CIML R 57, Cantidad de procucio en envase

NTE INEN 285, Café vierde en granc. Clasmcackon i requisios

NTE INEN 1113, Caf fostago molido. Determinackon def Bmano de k particuia

NTE INEN 1334-1, Rotulago de procucins slimentcios par consumo humeno. Pare 1. Requisios

MTE INEN 1334-2, Rol¥edd 08 DmaUcins Simenticios fard CONEUmo Rumand. Fane 2 RLysdo
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NTE INEM 1334-3, Rodaso g2 oroaucins sllmenicics fard SonsLmo Mumano. Pame 3. Requisics
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ADAC BT, Solgs [Soilutée) In Rogsied Cofee
ADAC 004, 10, Ochvatoak A In Green Coffee

3. TERMIMOS Y DEFINICIOMES

Para efecios de asia noma, 52 adoptan las definiciones contempladas en MTE IMEN-IS0 3508 y
135 que a continuacion se detalan:

3.1

tormetaccitn

ACCHon o2 to6tar & cat 3 aRas EMPErstlras por un penodd o8 Hempa Benniod.
3.2

café tostado en grano

Producta obtenido de |3 tomefaccion del cafe vemde en grano.

3.3

cafe toatade y molico

Pmoducio obienido de la mollenda del cafe tostado en grano.

34

cafe torradi

Café iostado en grang, con adoidn de 53carnea o glusosa, antes de finallzar & proceso e ueste
3.5

rado de tussts
mienskdad ool color que presenta el cale después del proceso de tostado, Indstinio de su

PrEsentacion.
4. CLASIFICACION
4.1 Gramulomstria
De2 acuendo con & amafio de 1 particua (ver 5.2), & cale instado moildo 52 Hasnca en;
a) ewiaing,
b} R,
g}  medang,
d) guesa.
4.2 Contsnido de cafelna
D= acuendo con & contenido de cafedna (wer 5.3), & ca® fostado en grano o molido s2 clasifica en
3]  cam oescaTEnaco,
b)  cafe gescEENa00 parcialments,
£} o3 sin descalsinar.

Fogl i 2
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4.3 Grado de tussts

De acuerdo con & grado de ueste (ver 5.3), & cal iostado en grano o moldo se clasifica en:
a) daro,

b} moderadaments Car,

) medo darp,

g medo

g] medooscum,

T} moderadamente osoum,

h) Uy DScUrD.

3. REGINSITOS
2.1 Generalldades

El café verde ulllizado para 13 producdon de cal@ bosiado en grano o mollde debe cumglr con la
NTE INEM 23&35.

El cafe fostado en grano o molido debe procesarse de acuendo con los prindpios generales de
alimempe esiEiiedons en CPE INEN-CODEX 1.

El café tostado en grano o molide no debe presentar olor, nl sabor diferente 3l caracteristico del
producia.

El cahé tostada en grand o molido dete ser af 100 % fe grances de cafe.

El cafe tostado en grans o molids con saborzantes aflamioos, dfersnies al cané, debe cumplir o
estabieddo en NTE INEM-CODEX 152,

El café tostado &n grano no debe comensr mas de 10 % de Qrancs Carnonizanos.
5.2 Granulometria

El café tostado molda debe cumplir con los requisitos de tamaflo de pariicula establecidos en la
Tabla 1.

TABLA 1. Granulemstria ol cafe toetace y molldo

Dancrminackan Tamano de particula Matods s anaayo
SR Debalo 0 iz de 350 pm

Fro Erire Ios Bmices 350 W E00 pm
WedlEang Erire 05 Gmkes S00UMm 700 L NTE INEN 1113
[ETT=] Emne ko6 I.IITIE'['] Epil

! e afmairps e Folein fea

Fuig Lo E |
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5.3 Flelcoquimicos

1D

El cafe fostado en grano o molido debe cumplr con los requisitos fsicoguimicos estabiecidos en 3

Tabla 2.
TABLA 2. Requisitos fislcoquimicos dal cate toatado y malide
Vaores
Resquizito Uinibckad Matndo ds enaays
Minimo_|_Masimo
Fraccion &n NTE MENAS0 11254

Fumecad masa (% | — 35 NTE INENASO 11817
Contenido de cafeina: T 1
- [Cafe gescateinacn masa en 0.1 =10 | NTEINEMHSO 20481
- Caté descat=inado Mbpalt

pamiaimente o . .
- Café §in descafeinar (%] :

Fracdon en

Siltos solubies ol extrachn masa (% | - o ADAC 57321
ST ! !
Cenizas totales ';n'?:;‘:'gff — 50 NTE INEN 2679
Cran 08 TSEiE: -
- Ny 05Cur 13,04 14,42
- O5CUD 14,43 15,62
- Mioderadamente oECLrD 15,63 17.21
- N2l CECUrD 1722 13,65
- Wadio 13,66 2143 WTC 2222
- Nb=i car 21,44 29,31
- Moderadamente dar 29,32 3108
- Clan = 31,08 —

El waiies L cxnvomi s i i cxservimiuichi e ot inosiched e b escma CIELAE

5.4 Requistios microbloldgicos
El café iostado o molido debe cumplir con los reguisiios micmbinlégicos de |a Tabia 3.

TABLA 3 Requisitos microblologicos del cafe tostado en granc o molide

Méatode oe
Microorgantsmo Unidad Caso 5] m M
L — M=
hohos y UFCg 7 2 oo 200 NTE IMEN 1525~
EVailras 10

ot

m i NS e i Pl o,

i T S e D e el e

URSHG Lrnckschan fodrainsodirs oo coloim

" Ciies T Plgin iieocher s da laaitn iealess

M = e Eaie eparacs el cual s rechais,
o AU e musssines @S oo i oo anbe = M

3.4 Contaminantes guimbcos

El cafe tostada E'I;.&:IEMIJ miclido dete cumplir con 106 [Imites mandmas de comaminantes
4.

quimicos de |3 T

8- i
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TABLA 4. Contaminantes o café tostade en grano o molido

Contaminanta Maximo Matodo de
L3Eg ENEE0
Ooratoxing 5 A0AC 004 10

5.6 Ewaluacion senaorial

El caifa tostado o molido debe sar evallado sensmiaments FI:I'II:E'EII'EE-\'.] EIHLEH'E'E-E'EFEI'H
La muestra 52 debe preparar sagun MTE INEMAISO G565 Para evaluar 1a calidad de t3z3 se
FLEIEHTHLE-HIEMEIEI&

B. INSPECCION

Los procesos de INspectitn que deben seguirse para |a aceptacion del calg Etado en grano o
molio 52 EEPEGNican 3 CoNENUACKN.

£.1 Mussireo

El muesireo debe reallzarse de acUErto a Io establesdo en 13 familla de Nomas Intemacionales
IS0 2659 (ver nota 1) & 10 3951 (ver nota 2) para procuccion continue o lotes alsiados; | NTE
INENHS0 B422 y NTE INEN-ISO 423 para Inspecoion por atributos y varables y |as Direcirices
Code sobre muestieo CPE INEN-CODEX CAC/GL 50,

HOTA 1. A b echi @l INEN i adoplinds ik hoits |iefedonake 150 28501, 150 2850-7, |50 38504 v 50 X510
Pl FeRfsacDoh e @ | ol

WOTA 2 Al Teche ol |NEN ia adopteds ia Mo intemedonal (S0 30E1-2

7. ENVASADO
memﬂenmmyﬁmmmﬁa&mmm.mﬂmyumm
materias exrafias a fin de que resguarden |3 estabiidad y calkad del productd envasad,
deblendo ademas protegeno de cualguier contaminacion durante su ranspore, aimacenamiento y
comerdalizacion.

Lo regplemtes, Inculdo & matertal ge envasado, deben estar fabiicados solo con susancias que
5Ean 08 grado dlmentar, INOCUas ¥ 30eCUatas paa | uso al Jue estan testinadas.

Los envases deben pmieger al producto de @ hidm@iacon, constiuyends una bamera a 13
abeorcion de humedad extema suficliente para manbznerio durante & almacenamiento, dentro del
limite maxdmo de humedad esiablecido 2n esta nonma.
Lo requisiios de canidad de producto en paquetes y SUS Dis@ncias deben estar o8 acusndo con
lo estaiacido en NTE IM ML R B7.

8. ROTULAD

Bl nduio debe cumpdr con o indcado en NTE INEM 13351, NTE INEM 1338 2 y NTE INEM 13343

8- 5
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ANEXD A
fiMfomativa)

GRADD DE TUESTE DEL CAFE
A La determinacion ol grado de tuesie & puede expiesar en Ias unidades Imemacioraimenia
acegRadss de |3 Speclalty Coffes Association of Ameica d2 acuerdo a la guia de converskones
Indicada en la Taa A 1.

TaBLA &1, Defsrminackin dal grado de ueets

016- T

MHmbrs
Clasificacion cmﬁ“ L SCAA
Tia &
lizlan Dark
iUy 50U Frengh 13,04 35
Frengh
8 N igu] [ = =] 14,435 35
Moderatamenie
Q0D EXpressn 15,83 45
Wenssse Ful
city- Light
Frengh
Misdio DECUrD EXpress 17 22 45
Medium -
Medlum high
Wedo AMErican 18,66 ]
ngl. medum
Nadio clam AMErican 2144 ES
Moderadamena
ciam Light 29,32 Ta
Clarn Cinnamaon 31,09 ES
El wil i L* eiuringns fubi i b cotf chinfuinchin i b iciicind) i b oo CIELAH
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EANEXD B
(irfomnathen’)

EVALUACION SENSORIAL DE CAFE. PRUEDA DE TAZA

B.1 La evaluacion sensorial de cafd debe sef realizada por caladones de café o por personas
espadallzadas en la evaluackon sensanal de cafe y I35 aradierisicas de cada producho.

B.2 stributos de evaluatcion

B.2.1 Fragancis y amma. La fragancia se refere al olor perciido del café nstado y molkdo en
seco. El amma se refiere al olor pamcibido luego de que 52 ha hecho 13 Infusion. La fragancia sa
gvala 3l miocar |3 muesta mh@.ﬁmmeﬂammmmmwmmm
eafé luego de |a Infushon y duranie & procesa de Infuskn.

B2.2 Ssbor Representa & princpal aribuio del cafe, las notas medlas entre 35 primeras
IMpresiones o aDMa ¥ acier hasta el inal de 13 cata. B sabor describe UNa Combinacien de |a
sensacion qusiathva y Ios anmas retronasales perciokdos.

B.2.3 Sabor resiiual o regusio. Se refiere a la ampliug de (35 cualkdaces ded sabor luego oe
gequstar |3 babida. 5 I3 ampitud es corta y desagracaic |3 evalliasion deberla Ser menor.

B2.4 Acigez. La acider s destribe usuaiments como “brilo” cuanda es Taworalie y “amargo”
pu@ndo no es Tavorable. En su meior condision, [a adder contriouye 3 13 vivackiad, duizuE y
caracter ia odel cad. Cuando |3 acigez s demaslada Intensa o exceEva pusde s
gesagradabie, A0SMas qUE UNa AC0ST SXCeslva PUSTE ND 587 AV0Niada para & pei de sabor, La
acidez dederla ser evalada de acuemo 3l perl Oe SADOMRE SSpErad0 OF ACUDD 3 BUS

B.2.5 Cuerpo. El cuerpo &6 |a sensacion de |3 babida en |3 boca. MUBSITas con un cuerpo Intensa
pusdien recibir una alia califcadion debido 3 |3 presancia de azicares y coloides. Aun cuando &
cafe [nga Un cuepo debll puede brindar Una SenEacion placentera en 13 boca.

B.2.6 Bavance. S reflere a la forma en que & sabor (BL2.2), sabor residual (B.2.3), dEp.."-.'.-d-]
¥ CLeIpo (B.:2.5) Interaceionan. S UNa MUSstra no Hena aigin awibu de 5abor O arma, o

50N muy fuenes 3 evaluadion de Dalance Sera menor.

B2.7 Dutzor. E] oulzor 5 reflere al sabor agradable que Certs carnohidratos e dan a la bebida,
En ol contexto e esta evaluacion, e oplesto 3 duice &6 agrio, asiingente o saDOr 3 cal
IMaguro. A pesar g8 gue no &2 perciba drectamenis como en ofras bebidas puede alectar otms
peflies g 5300,

B.2.8 Ausencia de o=fectos ¢ fa2a impla. Se reflee ala ausencla de Impresionas negativas desds
la primera vez que 52 prueba hasta e sabor reslfual. Cudiquier 53000 0 A0Ma qUe NO 583 Progio
e cale descalficard a esa aza.

B23 Unformidsd Se refere a l@ conslslencla del sabor de 135 dierenies (3235 con 13 misma
muesira. 5 una taza tena un sabor diferemie 13 evaluation sera menor, aribuyendo 2 punics 3

B.2.10 Puniaje general del catagor. Bl puniaje general del catador debe fener coharencia con 13
evaluacion de |06 demas alrbutos. Se Feflere 3 una evaluacion holistica oel café respecto 3 una

expanienda personal oel catador.

E.3 Evaluacion
B.3.1 La evaluadion oe los atribuios fraganciaiarma (B.2.1), sabor (8.2.2), sabor reskiudl (B.2.3),

acigez (B.2.4), cuerpo (B.2.5), balance (B.2.5) y puntaje general del catador (B.2.10) se reallza en
un3 escala de D a 10 punios con Incrementos de 0,25 purtos.

Foig | o i T
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B.3.2 Los airbuios de dulzor (B.27), ausencia de defagins (B.2.8) y unformidad (B.29) se
MWEMEEMMHMW.MEMWEWEEH
cumpie con &l atributo especiicado.

B.3.3 2 ol 58 calcula medame [& suma de 106 puntajes de cada alriouto svaluado.

B.3.4 Los gefecins son sabores negathves o paones que alieran 3 calldad del cald. Se los evallls
como keves y grawes. © defecio 26 leve cuando 25 deleciable pero no muy Intensd, w=uamens
relagionado con & aroma, reclbe un valor de 2 puntos. (B defecio &5 grave cliandio es muy Imenso
o altera |3 palaiabilitad de la muesia, usuaimente riadonada con 2 sabor, recibe un valor de 4
purnios. Las defecins 52 comabilizan y 58 muitiplican de acuerdo a su Intensidadl

B.3.5 La evaluadion [otal comesponde al tofal menas los defecios.

B4 Clasificaclan

B.4.1 La clasBcadon de |35 muesias comesponde a 1o indicado en la Taola B.1, de acwerdo con
13 evaluadian total obtenida de 3 preeba da tara.

TABLA B, ClasMcachin del café de acusrdo a ka evaluaclion senaorial

i
E

1
=1

|
2l els
I
B
L
it

Hé%
g
:

L= = ?BEEE

&
g
%]
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Anexo 2. Reporte andlisis microbioldgico café tostado muestra #1

CONTROL

RG-LC - (Go

No. POIN2 RESULTADO DE ANALISIS

ifi

0-5-3010

Frmvcaco Bamps Pasedes

Pomasad. Los Arupes NEITE y Da los Olmes

Francieco Banigs Paredes Tebéfone: L0078
2452018 Hora g recepitn. 1150
16-8-2018 Fecha de analisis; 452010
Pet ol charte Comenido declirado: NA

P32 Comenido mecontrade:  &lg

Coth oo i Harmedad de trabajoc 2%
Evunan PUassco Temparatura do trabajo: 200 °C

Temperatina da reoepitn: Ariievie Tetmperatara de aknacensmsenio: Amntiesie
S Cal laetado awestia @ |

utiizado |  Ressltado mgpmuum-

PEL.NB.-00& | <10uep 10x30° - 205907

[Concarsiones: LA - “en conormided con las ¥ B¢ m v NTE INEN 11252018,

" Los Madon ol e dom benen wabdex (e pura s ahzac

** Las conchusiones entidas on o presents nfomme, &880 fuero del shoance de acrofiackin 0ol SAE

"™ Los yor para os pavd e Mehos y evaAras 1 astin comeTipidgos on o akance de acedtacin del S AL
""" Proftéam s seproducotn totel 0 parciyl sn conmandmiemio sscrio de WISELABORATORKD CiA, LTDA

CONTREL

Faea oe e resin
1062210




Anexo 3. Reporte andlisis microbioldgico café tostado muestra #2

CONTROL

Cidigo RO.LC-22e
No, PO133 RESULTADO DE ANALISIS Eson $
¥ oe L e
Fecha 28.2-20%8
Francecs Derigs Paredes
Pamdags. Los Anpas NEIS y De los Chmos
Francsce Barige Puredex Taktona: CFEN010TS
2452018 Hora de recepeion: 1"ns
1342018 Foaha de andsis: 2452008
Por w cherte Contonide declarado:  NA.
FOS3 Contenido encostrado: 37
NA
Calé en grano Humedad de trsbajo: Lo
Errvass Piatico Temperaturs de trabajo: 201 °C
R NA
mgeanura de recepordn: Arrtsertn Temperatura de slmacenamentc: Arrbiecte
¥ 3 Cats tosndo mussya @ 2
Velizogs | Resioio | Especificscionss segin NTE REN TTH01 |
PEL-ME-004 | «10uey 10x107- 20 % 10°
Conchas iomen La rmusesks »e o COISrTTAdad Con 1% @ApecTcaTIcnes de W narma NTE INEN 1123 2310
[* Lom neaitecion agul ape tenan vabdes rie pova In ks
[** Las conciusents eoslices o of preserte nfoeme, esidn biera del slcance de acrediacdn del SAE
"™ Lo YOO DOra ot pardmetyon de Mehos ¥ KVaAras N eSiAn comirmpiadon on o akance de acredilacin del SAE.
""" Probbidn s sepraducadn ot 0 parclyl sie consaentnient) esorio de WASELABORATORIO CIA LTDA.
™ N P
CAONTR@L
\ .’ rf . V v Latwiratares o
p— —— Facha de evmstrc
T et Cibane 1082078




Anexo 4. Reporte andlisis microbioldgico café tostado muestra #3

CONTROL
Chsge RS . LC. 08
No. PU1M ESULTADO ANALIS! Eckoide 5
" ¥ oe . Rovace o
Feha 222018
Francmcn BRymgs Paredes
Pormuegd. Lox Arupos NEITE y De loe Dimos
Francisco Bamge Patedes Teldlono: oese0) 1o
H52018 Hees do recepeidn: 1150
106-2010 Fecha de andlish: 2452018
Par ol chortn Camenddo declarodo. NA
PO Contankdo sscontrado: 51 g
NA
Caté o0 grem Huermedad de trabajoc 2%
Cowans Pidstco Temparotura de trabajo: 201 °C
NA
Tomperativa de recepoitn: A Temparmura do Mmacenamiento: Anzeatie
514 i Café hestaco muestra # 3 ‘
Uih2ndo | Resulado | Especlcaciomss segie NTE SIEN 11233001 |
PEL-MB-00% | <« 10w 10% 50" - 200 00
Conclusiones: s 0 erciveTya an con les especiicaciones da ls sorma NTE INEX 1123:7008
“ Lo teauitndos squl egreandon Serun vakder pars by nalkracs
** Lo conchriones erniBaan on o presests sfone, et ers o sloasce de soeditacdn del SAE.
"' Lot areapos parn s pardmetbos de mobhos y leveduras 1o o9t contermpliades en of alcence de axediacen del BAE
**** Prohiteds wi reprofuccian tstal o parcid sin consentimiento esao de WISELABORATORIO CIA. LTDA.
.
CANTR@L
o - Fectm 2o srmimde:
< Jefe 0 Cabdo 4200
{




Anexo 5. Reporte andlisis microbiologico café tostado muestra #4

CONTROL

Coage NG -LC-M%
RIS RS RESULTADO DE ANALISS o
Mevwan &
e Facha 36-2-2018
Fronsaco Bamigs Pyredes
Pomasad Los Arupos NELTE y De lee Otmos
. Fraschcn Bargs Paredes Telttono: 0980031070
ocha @0 recepsidn: 2452018 Hora de recepeion 1%
‘ocha de entregs: 184.2018 Focha de asddisis 24-52018
Wusstreo: Por of cherte Contenido daclarada:  NA
Cédigo imermo! FOL3S Comtenido sncorteado: 80
de ewpague; NA
Tipo de muesira: Calé en gram Humedad de trabago: =%
Presentacion: Envase Flssce Temperstura de trabajo: 201 °C
Lote: NA
wrperalin e o TOGepcIOn: Arzeee Temporatera de almacenamento: Ambierie
3 8i {1 Ca™ lostads suantia 8 4
e sl [ Wisido | Gapeciaciones vepin WTE WEN B0
ru-n-yum. PEL-MB-004 | <10uky 19%10°-20%10°
[Conclusiones ! umummwwumaummuNMam& ‘
* Los resclndos agul copresadas Senen vildez Oicamene par by musetss sneloade
= Liys CONCARIOnes erriScim o o presente Iome, ein e del skescs de acrediackin del SAE
" Loe o parm koe parieneties de Mmoo y b o esths cerleaTOndos on of Fcance de axedandin del S AR
eree Profitede s reproQUOcan 1tal 0 PIICHY s corasrimenn) ek de WISELABDRATORIO CIA LTDA.
CANTR@L
'S O sig e \v,»‘,;..\
4 (f' ( 2100 2010 Ou
e —— - Feche 08 srmmdn
it 0e Coldad 10209




Anexo 6. Reporte de niveles de ocratoxina A en el café tostado de muestras #1
a #5. Recuento microbiologico para mohos y levaduras de muestra #5. Prueba

de estabilidad del café tostado.

Edf. COPSEGURDS
Noruega 210 y Suiza Oficing 2E
+[593 2] 267308
Ouito Ecuador
www_laboratoriccontral.com
Codige RE-LC-028
Edigidn ]
He . HOOTOD EESULTADGS DE AHALISIS
Ravialén &
Facha 23-3-2018
Clisnte: Francisco Barrigm Telefono: 099B03ILOTE
Direccion: Los Arupos W6 376 § de los Hora recepcion: LL1hS0
Olmos Facha mnalisis: 24-5-2018
Facha de recepcidn 24-5-2018 Contenido declarado: N/A
Fecha de =ntrega: 1E6-6-2018 Contenido encontrado: 63 g
Hpestrec: Por 2l cliente Tepperatura de trabajo: 20.1
Codigo internc: HODEE *C
Tipo de empaqoe: H/A Humedad d= trabajo: 62 ER
Tipo de muestre: Café en grano
Presentacion: Eovase Plastico Temperatura de
Tt H/A almascenamiento: ambiente
Temperatura de recepcicn: ambiente
Rotulado: Si:  CAFE TOSTADD Muestra
§L, #2,83,84,85
HIIEETFA RESULTADOS | METODD REEQUISITOS HTE
IHEN 1123: Z01&
Huastra 1 « 2 'J|,|_|" Eg|T T | Fruaba: % finutos occataoxina 5 pg
Randg e Dats 18m: 5] =1 L
Husstra 2 < 2 pgf Eg|T Y i Pruaba: % minntos Occatoxina 5 pg
Ra t kg
Husstra 3 < 2 pgf Eg|T Y i@ Prugba: % mimnotos Occatoxina 5 pg
Ra t k2
Huastra 4 < 2pgl Eg T Y 1% Prusba: % minutos Ocratozina 5 pg J
E t kg




Edf. COPSEGURDS

Noruega 210 y Suiza Oficing 2E
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Anexo 7.

Nivel de ocratoxina A en café tostado (EFSA)

COMMISSI0ON REGULATION (EC) No 188172006
of 19 December 2006

setting maximum levels for certain contaminants in foodstuffs
[Tt with EEA relevance)

{CJ L 284 20 12_2008, p. 5)

B

) Ochratoxin A kg

221 IUnprocessed cereals 5.0

M11

222 All products derived from unprocessed cersals, inchuding processed cereal| 3,0
products and cereals intendad for direct human consumption with the exception of|
foodstuffs listed in 2.2.8, 22 10 and 2212

223 Diried wine fruit (cumants, raisins and sultanas) 10,0

224 Roasted coffes beans and ground roasted coffee, excluding soluble coffes | 3,0

225 Soluble coffee (nstant coffee) 10L0

298 Wine (incheding sparkiing wine, excluding liqueur wine and wine with an alcohofic) 2,0 [«)
strength of not less than 15 % wol) and fruit wine (73

237 Aromatised wine, aromatised wine-based drinks and aromatised wine-product] 2,0 [<)
cocktals ()

274 Grape juice, concentrated grape juice as reconstiuted, grape nectar, grape must| 2,0 [<)
and concentrated grape must as reconstituted, nfended for direct human
consampdion [«]

294 Processed cersal-based foods and baby foods for infants and young children (4 (4] p 5

221g |Dietary foods for special medical purposes (] (<) intended specifically for infants | g s

M3

22.11. |Spices, including dred spices
Piper spp. (fruits thereof, including white and black pepper) 15
Mynistica fragrans (nutmeg)

Zingiber officinale (ginger)

Curcuma fongs (lummesic)

Capsicum spp. (dried fruits thereof, whole or ground, including chilies, chilli| 2g
powder, cayenne and paprika)




Mixtures of spices containing one of the abovementioned spices 15
i3
7912 |Liquonce (Glyeyrmhiza glabra, Glycyrmhiza infiate and other species)
2.2.12.1 | Liquonice root, ingredient for herbal infusion 20
39 12 2 | Liquonce exiract [=], for use in food in particular beverages and confectionary g
M1
22.13. | Wheat gluten not sold directly to the consumer BD




Anexo 8. Método de ensayo de mohos y levaduras

Ciencia, Guia de interpretacion

Aplicada ala Vida.™

Placas Petrifilm™
para el Recuento Rapido
de Mohos y Levaduras

La Placa 3M™ Petrifilm™ para el Recuento Rapido de Mohos y Levaduras es un
sistema con medio de cultivo listo para usar que contiene nutrientes complementados
con antibidticos, un agente gelificante soluble en agua fria y un indicador que facilita la
enumeracion de mohos y levaduras.

Comparacion de colonias de levaduras y mohos

Para diferenciar las colonias en las Placas 3M Petrifilm para el Recuento Rapido de Mohos y Levaduras,
busque una o mas de las siguientes caracteristicas:
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Recuento de levaduras: 44 Recuento de mohos: 12

Las colonias son ejemplos de levaduras caracteristicas:
colonias pequefias, colonias con bordes definidos,

de color canela rosado a verde azulado. Las colonias
parecen elevadas (tridimensionales) y tienen un color
uniforme.

Las colonias son ejemplos de mohos caracteristicos:
colonias grandes, colonias con bordes difusos, de color
verde azulado después de una incubacién prolongada.
Las colonias parecen planas y tienen un centro oscuro
con bordes difusos.




Guis de interpretacidn: Plecas 3M™ Petrifilm™ para Recuento Ripido de Mohos y Levaduras

Crecimiento y formacion de las colonias

Incube las Placas 3M Petrifilm
para el Recuento Rapido de
Mohos y Levaduras a 25-

28 °C durante 48 = 2 horas*
en posicién horizontal, con la
pelicula transparente hacia
arriba, en pilas de no mas de
40 placas. Algunos tipos de
alimentos pueden exhibir un
crecimiento y una formacion de
colonias mas evidente a 28 °C.

*5i las colonias son aponas visibles, ncubo
por 12 horas adicionales para una mojor
w

Lap
noi

¥as burbujas de aire

de
podird quo ol 200 p

Levadura: 48 horas Levadura: 60 horas




Reaccion enzimatica
Las muestras de alimentos pueden mostrar ocasionalmente interferencias en las Placas 3M Petrifilm para
el Recuento Rapido de Mohos y Levaduras. Por ejemplo:

Recuento: 0 Recuento: 5
Un color azul uniforme de fondo (con Un color de fondo azul uniforme no impedira
frecuencia visto en los organismos que se que el recuento sea preciso.

usan en los productos cultivados), no debera
(eaiﬁ;:)semmmmpamm
INPC).

Recuento: MNPC

Algunos alimentos que contienen altos niveles
de enzimas pueden provocar un fondo azul
uniforme. El crecimiento de la colonia atin sera
visible si ocurre una reaccion enzimatica.




Guis de intsrpratscidnn Plscas IM™ Petrifiln™ pars Recvsnto Répido de Mohos y Levsduras

Instrucciones de uso:
Procedimiento de inoculacion

T
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Anexo 9. Método de ensayo de ocratoxina

Revioal Qr

for Ochratoxin

Advantages add up with
Reveal 0+

+ Unmatched accuracy and reproducibility

Quantifiably Better. + Quantitative results, 2-20 ppb
Neogen introduces Reveal Q+ for Ochratoxin, an easy-to-use, rapid, + Minimal training required
| Mok Resums Setngs| @ T q."am'm've T St ".m £y + The best technical and R&D support in
Tact Mane: (e Ccbestoscn _l vides unparalleled accuracy in only the i
gL ; L e industry
B et minutes. Reveal Q+ for Ochratoxin is
the product of Neogen's innovative
technology which yields accurate and
reproducible quantitative results.
Oebe ot oo
e 32
'—
- °
I (e e e v
v 0,00 ——
» Y
+ Simple extraction o
+ Fast time to result s
+ Easyto use i
\\ \
Wt
'.) 1

NE“GEN 820 Lesher Place * Lansing, MI 48012 * 800/234-5333 (USA/Canada)
517/372-9200 * foodsatety@naogen.com * WaW.nNeogen.com

© Meogmn Corpanalion, 2015 Reagen, Accutean, and Raved 1% regtired Tasem nses of Nsogen Corp., Lueaing, M 48912 FO574-0115




Reveal Q-+ for Ochratoxin Procedure

Note: Please read kit instructions completely before performing test.
Questions? Call 800/234-5333 or 517/372-9200.

<

1. Prepare by entering e OR code info the Reveal
Ams«x#mmm.

2 Obtain 3 reprasemative sample. Grind ang waigh
oet 3 10 g sample.

4. Shake vigorously for 3 minutes, or tend for 1

6. Settiz, than Siter

3. Ada 40 mi of 70% methanal to sampie.

6. Add 200 i of sampis diuent fo red dRution cup.

=t

- (3

7. Add 100 £ sample extract % red clation 02p 2nd
X &p 20 down 5 times.

8. Transfer 100 pL o sampée cup.

Q. Prace 3 new Reves O+ Ochratodn strip into he
ssmple cup. St 5 Smer for 9 minates.

’#8685 Reveal Q+ for Ochratoxin §)
Threshald: 2-20 50

e

Scako (19T
Sampis colocton Soos Wi [F0428) (D45,
RS sy (0,

Tirwr @042
o gatatat i

Fpetax, 100 5L F9272, T8,

10. Remove promptly at 8 minutes and Inferpret
Tesults u3ing the Aeveal AccuScan Gold reader. rezder.

©N00en Corporation 2015. Neogen, AccuSezn and Reveal are rgisierd Tademarks of Neogan Corporstion, Lansing, Mich.

vl Sarple QPCack (§475) Pretar s, mmlm.umam
Raveel ACos5can Gok Raasr J39505) 5, 200-1000 5L

" /| Ppstax, 20021 39435 )

Aesuts shown on the

Call 800/234-5333 to order or
wisit us online at www.neogen.com

A-0+-Ochira-Gowd-0115




Anexo 10. Manual HACCP

La Estancia de Pancho

Manual HACCP

(Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control)

Revisado Por: Aprobado Por:




Descripcion
1. Informacion de la empresa
2. Presentacion del sistema HACCP
2.1.Objetivo
2.2.Alcance
Documentos de referencia
Integrantes del equipo HACCP
Productos
5.1.Plan HACCP Café Tostado
5.1.1. Diagrama de flujo
5.1.2. Arbol de decisiones
5.1.3. Analisis de peligros
5.1.4. Plan HACCP

1. Informacion de la empresa

La estancia de pancho es una empresa ecuatoriana propia que se dedica a la
produccién de café tostado a partir del café verde obtenido en la empresa en
cantidades 25 toneladas por hectarea, son cuatro hectareas de produccion del
café Caturra cereza mantenidas bajo un manejo de BPA’s (Buenas Practicas
Agricolas). Se cuenta con un solo cuerpo de construccion donde se realiza el
proceso de produccién y almacenamiento del producto final. La planta por el
material de construccion permite realizar de forma adecuada la limpieza y
desinfeccién, de acuerdo con el plan de saneamiento.

Ademas, dentro de la planta las lineas de produccion del café tostado y el area
de almacenamiento se encuentran bien distribuidas, el flujo de materia prima y
materiales es correcto, el espacio de circulacién del personal y materiales para
la limpieza y desinfeccion es suficiente; todo aquello evita una contaminacion
cruzada. Sin embargo, la empresa no cuenta con una certificacion de calidad,
por ende, el producto no se lo puede exportar e incrementar la ganancia

econdmica.



El sistema HACCP es un proceso que previene o evita problemas de inocuidad
en el producto asegurando el control de cualquier punto del proceso productivo
evitando situaciones criticas que pongan en riesgo a la seguridad del producto.
Los peligros a los que se puede exponer el café tostado son fisicos, quimicos o
microbiolégicos que pueden ser adquiridos en la materia prima, procesamiento,
distribuciéon y consumo del café tostado. El plan HACCP para la obtencién de
café tostado en grano en la planta de procesamiento tiene la finalidad de
comprobar que los peligros sean significativos, es decir sean puntos criticos de
control que afecten a la calidad e inocuidad del producto y por ende vigilarlos y

controlarlos.

Jefe de Calidad Gerente General

Técnico de
Aseguramiento de Jefe de produccion Financiero
Calidad

Encargado area Encargado area
tostado empaquetado

Técnico de Técnico
almacén mantenimiento

Encargado area
limpieza

Figura 1. Organigrama de la empresa

2. Presentacion del sistema HACCP
2.1.Objetivo
Describir el manual HACCP de la planta de procesamiento de café tostado
para asegurar la inocuidad del producto y evitar problemas con el
consumidor
2.2. Alcance del sistema HACCP
El alcance se extiende de la recepcion de la materia prima al despacho del
café tostado en presentacion de 500 g

3. Documentos de referencia
e Codex Alimentarius

e Resolucion 067-2015-GGG normativa sanitaria



e NTC 5830
e NTE INEN 1123:2016
e |SO 22000

4. Integrantes del equipo HACCP

Tabla 1.

Integrantes

Nombre: Francisco Barriga Paredes

Profesion: Ingeniero en agroindustria. Estudios de Maestria en Calidad y

Seguridad Alimentaria

Cargo: Lider del equipo de inocuidad

Capacitacion recibida: BPM, HACCP, I1ISO 22000, FSSC 22000, IFS

Funciones y Responsabilidades: Dirigir el equipo de inocuidad, asegurar
la competencia de los miembros del equipo, organizar su trabajo, garantizar
el establecimiento, actualizaciobn, mantenimiento e implementacién del
sistema HACCP, mantener una relacion de aspectos relativos al sistema

con las partes externas.

Nombre: Jorge Jacome Carrillo

Profesion: Ingeniero de Alimentos

Cargo: Jefe de produccion

Capacitaciéon recibida: BPM, HACCP, ISO 22000

Funciones y Responsabilidades: Vigilancia, revision frecuente de los
registros del proceso HACCP, organizar capacitaciones con el lider de

inocuidad, informar los defectos del producto al lider del equipo.

Para realizar la matriz de riesgos, enumerar a los peligros por etapa y analizar

el riesgo que es la probabilidad que ocurra un peligro, se establecio el siguiente

método:

Los riesgos se evaluaron de acuerdo con la probabilidad de ocurrencia y
gravedad, la que muestra el nivel de adversidad que lleva el peligro sin
controlar

Entre si se multiplican los  resultados numéricos y se obtuvo la

consecuencia que es el riesgo para enfrentar



e El tipo de riesgo se relaciondé con acciones para controlarlo o reducirlo
siendo BPM, PPR o HACCP las opciones. Cabe sefialar que, los riesgos de

baja probabilidad y gravedad se pueden considerar en las BPM’s (Buenas

Practicas de Manufactura), no forman parte de un andlisis HACCP.

Tabla 2.

Evaluacion de la probabilidad y la gravedad

Gravedad Observacion Categorizacion
Baja No se presenta ningln
riesgo a la salud publica 1
Media Puede presentar riesgo a
la salud publica sin 2
ocasionar muerte
Alta Riesgo a la salud publica
con la posibilidad de 3
muerte
Probabilidad Observacion Categorizacion
Raro dafio presentado (1
Baja vez al aio) 1
Algunas veces se genera
Media el dafo (2 a 3 veces al 2
afio)
Probabilidad de generar el
Alta dafio frente a la situacion 3
(més de 3 veces al afio)
Tabla 3.
Tipo de riesgo a enfrentar
Gravedad
Ligeramente ) Extremadamente
) Nocivo )
nocivo nocivo
Baja Rt RT RM
Probabilidad | pedia RT RM RI




Rt:  Riesgo trivial

RT: Riesgo tolerable
RM: Riesgo moderado
RI:  Riesgo importante
RNT: Riesgo intolerable
Tabla 4.

Acciones por tomar

Gravedad
Baja (1) Media (2) Alta (3)

Baja (1)| PPR. Rt (1)

PPR. RT (2) PPR. RM (3)

PPR. RT (2) | PPR. PPRO.
RI (4)

Probabilidad

Media
(2)

Alta (3) | PPR. RM (3)

Rt:  Riesgo trivial

RT: Riesgo tolerable

RM: Riesgo moderado

Rl:  Riesgo importante

RNT: Riesgo intolerable

5.1 Plan HACCP Café tostado

Objetivo

Cumplir con los principios del sistema HACCP en el procesamiento del café
tostado

Alcance

Desde recepcion de la materia prima (RMP) hasta almacenamiento del café
tostado para la finca “La estancia de pancho”.

Tabla 5.



Descripcion del producto

Nombre

producto

del

Café tostado en grano “La estancia de pancho”

Ingredientes

Café verde (contenido de humedad de 12%)

Descripcion general

del proceso

e Recepcion de la materia prima (grano verde) y
almacenamiento en bodega

e Limpieza

e Tostado (225 - 230°C /15 - 20 min)

e Enfriado (1 hora)

e Empacado y etiquetado

¢ Almacenamiento del café tostado en grano

Caracteristicas del

producto final

Producto procesado a partir del café verde arabigo
caturra de altura, estrictamente seleccionado, no
contiene colorantes, conservantes ni aditivos. La
calidad del tueste va acorde con el gusto del cliente,
siendo un tueste claro, medio u obscuro

e Caracteristicas fisicoquimicas

Valores
Requisito Unidad Método de ensayo
Minimo Maximo

Fraccion en NTE INEN-1SO 11294
Humedad masa (% ) - 35 NTE INEN-ISO 11817
Contenido de cafeina: Fraccion en L 041
- Saté descatenado masa en 0,1 <10 | NTEINEN-ISO 20481
" parciaiments base seca
- Café sin descafeinar (%) wo -
Solid lubles del extract Fraccion en AOAC 973.21

idos solubles del extracto masa (% .

s ) 20,0 40,0
Cenizas totales Fraccion en L 50 NTE INEN 2679

masa (% )
Grado de tueste: L*
- Muy oscuro 13,04 14,42
- Oscuro 14,43 15,82
- Moderadamente oscuro 15,83 17,21
- Medio oscuro 17,22 18,65
- Medio 18,66 2143 NTC 2442
- Medio claro 21,44 29,31
- Moderadamente claro 29,32 31,08
- Claro > 31,09 -
El valor L* coresponde a la coordenada de luminosidad de la escala CIELAB.

e Caracteristicas microbioldgicas




Unidad Método de
ensayo
Mohos y UFC/g* 7™ 5 2 100 200 NTE INEN 1529-
levaduras 10
* UFC/g: Unidades formadoras de colonia

Microorganismo Caso n c m M

“ Caso 7: Peligro moderado de difusién limitada
donde

n es el nimero de muestras a analizar,

m es el limite de aceptacidn,

M es el limite superado el cual se rechaza,

c es el nimero de muestras admisibles con resultados entre m y M.

e Contaminantes quimicos

Contaminante Maximo Método de
Soratorna |5 T RGAC 200470

Método de | Debe mantenerse en un ambiente fresco y seco
conservacion
Envasado — | Funda laminada PET del gramaje requerido por el
Primario (envase | cliente, por ejemplo, 50, 100, 250, 500, 1000 gramos,
interno) sellada herméticamente y etiquetada
Envase - Envio | Caja de cartén corrugado

(embalaje externo)

Condiciones de | A temperatura ambiente, fresco y seco, no humedo y

almacenamiento sobre pallets

Método de | Transporte en camion cerrado, libre de olores extrafios,

distribucién contaminantes, a temperatura ambiente, ambiente
fresco y seco

Tiempo de

conservacion / | La vida util es de 6 meses sellado en su envase original

Fecha de

vencimiento

Requisitos sobre | La cafeina, uno de sus componentes puede producir

etiquetado especial

alergia a algunas personas, pero no requiere Su
declaracion en el envase. Se indica el nombre de la
fabrica, seméforo nutricional segun la reglamentacion
nacional, fecha de elaboracion, fecha de expiracion,

peso neto, tabla de informacion nutricional, precio de




venta al publico, codigo de barras, numero de registro
sanitario, recomendaciones de almacenamiento, todo
aguello debe cumplirse de acuerdo con las normas del
INEN (NTE INEN 1334-1, 1334-2 y 1334-3)

Utilizacién y | Consumo posterior a un proceso de molido con un

preparacion del | molino de café domeéstico (alimento de preparacion

consumidor ylo | previa). Una vez abierto el empaque mantenerlo

cliente cerrado para que el producto conserve sus
caracteristicas organolépticas

Consumidor Desde nifios a adultos, poblacién en general, excepto

potencial aguellas personas con alergia a la cafeina
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5.1.1.1 Descripcion del proceso de obtencion del café tostado

1. Recepcién de materia prima y analisis de calidad del grano: La materia prima
de café verde trillado e insumos como empaques ingresan en la instalacion y
se almacenan en pallets de forma ordenada pero previo a esto se realizan las
pruebas de calidad de los materiales de acuerdo con los procedimientos de
‘RMP e insumo” y “almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados”.

2. Seleccion y limpieza: Se procede a seleccionar manualmente la muestra de
granos segun los defectos encontrados por color, tamafio, forma con la
finalidad de realizar un tostado homogéneo, al mismo tiempo se eliminan las
impurezas como cafés cereza seco con cascara, granos dafiados como vanos,
mordidos los cuales son rechazados para tener una muestra libre de defectos.
3. Tostado: Se procede al tueste utilizando una tostadora de alimentacion
manual, llenandola méaximo el 80% del total de la capacidad, manteniendo una
temperatura y tiempo entre 225 - 230°C /15 - 20 mins. Cabe afiadir que, cada
muestra no es igual en todos los casos, las caracteristicas especificas del
grano se deben tomar en cuenta para aplicar el proceso indicado, aquel café
quemado debido a que sufri6 una transformacién en su composicion perdiendo
sus caracteristicas sensoriales se lo lleva a un analisis de calidad para conocer
si se puede reprocesar dicho material por defectuosidad o se rechaza con el
retiro del producto del establecimiento por no cumplir con los requisitos de
calidad especificos.

4. Enfriado: Se procede a reposar el café tostado para que se enfrié por un
tiempo no mayor a una hora, con esto se consigue que el grano se
desgasifique y no comience a perder su aroma.

5. Empacado y etiquetado: El café tostado en grano es empacado luego de
haber reposado segun el peso requerido por el cliente, mediante el uso de
balanzas, y sellado herméticamente para luego colocar la etiqueta de forma
manual. Cabe indicar que, la etiqueta debe cumplir con la normativa del
rotulado de productos alimenticios de Ecuador para una accion interna y para la

venta al exterior, la normativa de etiquetado vigente del pais destino.



6. Almacenado: Es un proceso de transicibn donde una vez que pasoé el
proceso anterior se debe dejar al producto terminado, café tostado en grano en
almacenamiento hasta su entrega y comercializacion.

5.1.2 Arbol de decisiones

Se empled el modelo “Arbol de decisiones” recomendado por el Codex

Alimentarius/FAQO para establecer los PCC (Puntos Criticos de Control)

Fregunta 1 EXISTE ALGUN RIESG0 EN ESTE PAS0O DEL ‘
PROCES0O?
CUAL? | NO

| i

Pregunta 2
EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS DE MODIFICAR PASO,
CONTROL? PROCESO O
NO PRODUCTO
|
|
ES NECESARIO UM | HO
L | CONTROL EN ESTE
PASO?
Pregunta 3 EL PASO ESTA DISEFADD ESPECIALMENTE
PARA ELIMINAR O REDUCIR A NIVELES
g1 | ADMISIBLES LA PROBABLE APARICION DEL ry

RIESGO?

NOL
Fregunta 4 PODRIA PRODUCIRSE COMNTAMIMACICN A

MIVELES INADMISIBELES O BIEN ELEWVARSE A
DICHOS NIWVELES? MO

sl i

Fregunta UN PAS0 CONSECUTIVG ELIMINARA O
REDUCIRA A MMNELES ADMISIELES EL
RIESGO? |
NO
PUNTO CRITICO

DE CONTROL

Figura 3. Arbol de decisiones
Adaptado de (CODEX, 2013).



5.1.3 Analisis de peligros
Tabla 6.

Andlisis de peligros del café tostado

- Peligros.
Tipo o= Peligre en: Evaluacin de la .
en cada - Si = i ion del C - Significancia Mivel de Medidas de
etapa de . A =g - nomales Peligro (Causas) igni ia | Control
Quimico | Fisice | Bioldgico ————————
procese - Stuacaones Probabilidad | Gravedad P1 | P2 | F3 | P4 | F'5| :Esun PCC?
ETAFA DE RECEFCION DE MATERIA PRIMA
Contral de
proveedores.
extemos.
Contrel de
abastecimiento
ntermo
utilizando
Uso de producios quimicos.
. quimicos durante permitidos y
Preseml:!de |a etapa de solo en cagude
productos cosscha. M3l | attera 1a calidad del S requeng
" quimicos usados process producto final. pact -
Café verde x ejecucion del 2 3 & Operanaos y Si | S| Mo | No | -
BN C3AMmpo ocolo de Efectos en |a salud proveedores
(plaguicidas, prot de alarge plazo. a rel
fertlizantss) y cantral receptal
ocratoxina A humedad en grano:
s granc de ausencia de
granaos con
moho a traves
dela
mnspeccion
visual, control
de la humedad.
‘Capacitar a
proveedores en
BPA's.
Control de
provesdores
Presenciads | Mal procesode | Contaminacian de piiverd
X materias extrafias | almacenamiento | la materia prima 2 2 4 abastecimiento
como piedras, luego de la durante by "E“x' b i Il i R B
tallos, basuras. | cosecha y trillado. | almacenamiento. i - ade
calidad 3
proveedores.
Realizar
Presencia de Mal protocolo de | Destruccion dela muesireos
microorganismos | higiene durante la | materia prima apta aleatorios.
® {mahos) o cosecha yel para 2 E g Capacitar a S| 8| N oSS
nsectos. amacenamiento. procesamiento. proveedores en
BPA's.
ETAPA DE SELECCION Y LIMP
Controlar
y matesia prima
Altera la calidad del
Presencia de Mal proceso de producto final. ::'E::rm
. materias extrafias seleccion y Fusde presentar .
Café verde ® como piedras, limpieza de inconveniente con 1 1 1 Capacgtarde i Il i R B
tallos, basuras. materia prima. |3 maguinaria. operar mién




ETAPA DE TOSTADO

Plan de control
de humedad
constante del
gano.
‘Capacitar a los
. | pposnse | sizmagee eesend
zf.“e"’e P’Ei’h":'a"e me"a‘dm"“’” procasamnts. 3 estbaedelos | S | S| S
icads mehas a r;m' Dafio a la salud 5acos coma
e cconsumidor separados de
Ias paredes,
aislados del
suelo
ETAPA DE ENFRIADO
Realizar
. limpiezas
Presencia de Mal protocolo de i
onganismos. limpieza y Destruccion de la E:a{xicc:sagenlar
Café tostado biolagicos saneamiento del | materia prima apta 1 s, pac - - -
(pajaros, galinas, | areade reposo para consumao alos operanios.
perros ) del grano.
ETAPA DE EMPACADO Y ALMACENADO
Plan de
mantenimiento
preventivo del
. equipo. Calibrar
Deficiente calidad o d de
Fallaenel del producto. f I
Detector de Presencia de funcionamiento Efectos adversos 1 wm;gu a';‘e _ |-
metales limallas, tomillos del sistema de en &l consumider acern o=
deteccion por fallo enla nasidable y
mnocuidad Smicos.
Capacitar al
personal en su
Us0 comecto.
Mantener
) ) empagues
Ingreso de Empague enmal | Deficients calidad
snantes al estado. Mal del producto. comectaments.
Products producto en transporte del Efectos adversos 1 Desechar _ |-
Terminado al - producto en el consumidor
macenamiento -
arala venta, terminado de por faloenla cuando haya
P anterior proceso mnocuidad cumplido su
vida de
anagquel.
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Tras el analisis de peligros realizado se establecieron los PCCs que, para el
caso del proyecto, tabla 7, es la etapa del tostado, su peligro es biolégico, ya
que, es la ultima fase donde se puede eliminar a mohos y levaduras utilizando
el limite critico observado que es el que va a desencadenar en correcciones
producto - proceso y acciones correctivas si se incumple. El limite operacional
observado es el limite en el que debe permanecer el orden normal del trabajo,
incrementa el margen de seguridad de las operaciones, ambos limites estan en
intervalos para cumplirlos . El monitoreo se realiza a través del operario
encargado de control de calidad de forma visual, controlando el tiempo y
temperatura del limite critico de la tostadora para la inocuidad de cada lote de
producto, aspecto no negociable; y tiempo - temperatura del limite operacional
para ademas conseguir su calidad sensorial.

Por otro lado, al incumplir con el limite critico por mala operacién del tostador,
falla en el instructivo de operacion por el encargado, se acude a las
correcciones del proceso deteniéndolo, retirando los granos de la tostadora, se
aplica el “procedimiento de operacion del tostador”; si no funciona el equipo se
deben retener los granos en espera desde el ultimo control realizado, se revisa
la tostadora y se vuelve a pasar los granos en proceso de tueste hasta alcanzar
el tiempo y temperatura de tostado establecidos, mientras que, en las
correcciones del producto se identifica al producto como “producto
potencialmente no inocuo”, un desecho para revision, se llena el “registro de
producto no conforme” que incluye el tipo de producto no conforme, datos
generales del producto, descripcion de la no conformidad, su disposicion final y
la firma de la persona responsable y se toman acciones por el area de calidad
de reclasificacion del producto para otra aplicaciones, aceptacion bajo
concesion del cliente en condiciones de calidad, reproceso del producto a
través del “procedimiento de reprocesos y mermas de la planta” o rechazo en
caso de incumplimiento con la inocuidad alimentaria dandolo de baja mediante
el “registro de destruccion del producto no inocuo”. Cabe indicar que las

correcciones de proceso y producto se realizan al instante.



Asi mismo, el incumplimiento del limite critico conlleva a tomar acciones
correctivas las cuales no son llevadas a cabo en ese momento sino que hay un
tiempo para cumplirlo, son el mantenimiento de la tostadora; la revision del
mantenimiento de cada equipo del proceso; ejecucion el plan de control de
humedad constante del grano; capacitacion a los operarios en el correcto
estibaje de sacos como aislados del suelo, manejo en el control correcto de
tiempo y temperatura de la maquina tostadora para eliminar mohos y
levaduras, control del porcentaje de humedad del grano para evitar el
crecimiento de los patégenos, entre otros.

Con respecto a los registros se llevan “registro de operacion de la tostadora”
“registro de control de proceso de tostado”, “registro del producto no conforme”,
“registro de mantenimiento de equipos e instalaciones”, entre otros, Yy
finalmente, el procedimiento de verificacibn que lo lleva a cabo el jefe de
calidad, revisando a diario los registros de operacion de la tostadora para
compararlos con el patron de control, su limite critico, para alcanzar la

aceptabilidad con respecto a la inocuidad alimentaria.



Anexo 11. Resolucion ARCSA: 067 BPMs

Mt

i Salud Poblics

v Wiglancs Saritaria

RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

LA DIRECCIﬁIN.EJECLI'I'IVA DE LA AGENCIA NACIOMNAL DE
REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

CONSIDERANDO

Cue, la Constitucion de la Replblica del Ecuador, en el articulo 32, manda
que: “La Salud ez un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacidn
se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua,
la alimentacion, (...) y otros gque sustentan el buen vivirs;

Que, la Consfitucion de la Replblica del Ecuador en su articule 361, dispone
que: “El Estado ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad
sanitaria nacional, sera responsable de formular la politica nacional de
zalud, ¥y nomara, regulard y confrolard todas las  actividades
relacicnadas con la salud, asi como el funcionamiento de las entidades
del sector”;

Que, la Consfitucion de la Replblica del Ecuador, en su articulo 424, dispons
que: *{...) La Consfitucion es la noma suprema y prevalece sobre
cualguier otra del ordenamiento juridico. Las nommas y los actos del
poder plblico deberdn mantener conformidad con las disposiciones
constitucionales; en caso contrario careceran de eficacia juridica (...

Que, la Constitucion de la Republica del Ecuador, en =su articulo 425,
determina que el orden jerarguico de aplicacion de las normas sera el
giguients:  *(...) La Constitucion; los fratados vy convenics
intemacionales; las leyes organicas; las leyes ordinarias; las normas
regionales y las ordenanzas distritales; los decretos v reglamentos; las
ordenanzas; los acuerdos vy las resoluciones: y los demas actos v
decisiones de los poderes plblicos (...

Que, la Aszamblea Macional expidid la Ley Organica de Incentivos para
Asociaciones Publico — Privadas v la Inversion Extranjera de 15 de
diciembre de 2015, publicada en el Suplemento del Registro Oficial Mo.
de 652 del 18 de diciembre 2015, mediante el cual reformd a la Ley
Orgénica de Salud.

Que, la Ley Orgénica de Salud, en el Articulo 6, Numeral 18, sefiala como
responsabilidad del Ministerio de Salud Publica regular v realizar el
confrol  sanitaric de la produccion, importacion, distribucion,
almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y expendio
de alimentos procesados, (...) ¥ otros productos para uso ¥y CONSUMD
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Anexo 13. ISO 22000

NORMA ISO
INTERNACIONAL 22000

Primera edician
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Sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos — Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria

Food safefy management systems — Requirements for any organizafion in
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Copyrighted material licenzed to EGS SA. No further reproduction or distribution permited
Prniad / viewed by: [lorena gomexisgs com] € 2012-04-13
Primera edcion
2003-12-15
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Produccion alimentaria
Programmes prérequis pour la sécurité aimentaire —
Parbe 1: Fabrication des aliments
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ISOITS 22002-12009(E)
2150 2005




Anexo 15. Glosario de Definiciones

s Accion comectiva

Apcion que se toma para eliminar la causa de no conformidad detectada u otra
situacion no deseable, incluyen el analisis de las causas, se toman para que no
vuelvan a ocurrr

+  Actividad de agua

Es la medida de la cantidad de agua disponible en el alimento, es la presion de
vapor de agua de un producto y la presion de vapor de agua pura

*  Actualizacion

Actividad planificada o inmediata que asegura |a aplicacion de informacion mas
reciente

*  Agua libre

Agua congelable, es el agua que tiene movilidad y esta disponible para participar
en las reaccicnes del detericro del alimento

*  Agua ligada

Aguella porcion de agua fuertemente unida al alimento a través de puentes de
hidrageno, no se puede extraer faciimente

s Apalisis de peligros

Proceso de recopilacion, evaluacion de informacion de peligros y condiciones
que los orginan para decidir cuales son importante para la inocuidad de
alimentos y por endes s& congideren en Plan HACCP

* Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Procedimientos necesanios de su cumplimiento para lograr alimentos inocuos

s Café

Semilla de |a planta de café, cafeto, con la que se prepara una bebida aromatica
s Café cereza

Fruto del café que se recolecta madura, estd compuesto de dos granos envuehos
* Café pergamino seco

Grano obtenido después de quitare la cascara, mucilago, lavado y secado hasta
una humedad del 12%

+ Café tostado
Café verde tostado en cualguier grado
s Café verde

Café con forma de grano pelado, es decir trillado listo para el proceso de tueste




* Comreccion

Accion gue se toma para la eliminacion de una no conformidad detectada, puede
efectuarse en conjunto con accion comectiva en la manipulacion de productos
potencialments No inocuos

* Desinfeccion

Reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio ambients por
medio de agentes quimicos yio métodos fizicos a un nivel gue no comprometa
la inocuidad o aptitud del alimento

* Despulpado

Etapa del café en la que se separan los granes de café de la pulpa

2N una cascara

* Diagrama de flujo

Presentacion sistémica y esguematica de la secuencia de etapas e interaccion
# Endospermo

Reserva alimentaria de especies dicotiledoneas como el café

* Higiens de los alimentos

Todas las condiciones y medidas necesanas para aseqgurar la inocuidad vy aptitud
de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria

* |doneidad de los alimentos

Garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo humano de
acuerdo con el uso a que 32 destinan

* |nocuidad de alimentos

Los alimentos no pueden causar dano al consumidor al preparar o consumir de
acuerdo con &l uso previsto

+ Limite critico

Criterio gue diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad, se establecen para
determinar =i el PCC sigue bajo control, al infringirlo o excederlo, los productos
afectos son considerados potencialments no inccuos

* Limite operacional

Medida mas estricta que el limite critico para incrementar el margen de seguridad
en las operaciones

* Limpieza

Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, grasa u ofras materias objetables




= Matenales

En seguridad alimentada es un término general gue hace referencia a materia
prima, materiales de empagque, ingredientes, aditives del proceso, materiales v
lubricant=s de limpieza

+ Medida de control

Accion o actividad que se pusde realizar para la prevencion, eliminacion o
reduccion de un peligro a un nivel aceptable

*  Mucilago

Estructura rica en azucares y pectina que cubre el endozpermo de la semilla,
sustancia azucarada, contiens propiedades lubricantes ulilizadas para el
despulpado del grano

= Peligro

Con relacion a la inocuidad alimentara &3 un agents bioldgico, quimico (gue
incluye alergénico, radiologico), fisico presente en el alimento o la condicion en
la que =& halla, el cual puede generar un efecto adverso a la salud

*  Pergamino

Es el endocarpio que recubre a la semilla de café

*+ Plan HACCP

Documento escrito de conformidad con los principics del sistema HACCP con
procedimientos que describen y explican como realizar la tarea para conssguir
un fin especifico

* Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES)
Procedimientos que describen las tareas de sansamiento, su aplicacion debe ser
durants v después de las operacionss de produccion

* Producto terminado

Producto que no 22 somete a ningdn tratamiento o transformacion posterior por
parte de la organizacion

* Punto de Control (PC)

Cualguier fase en la cadena alimentara en la que los peligros pusden ser
controlados por medio de premequisitos

+ Punto Critico de Control (PCC)

Etapa en la gque puede aplicarse un control esencial para la prevencion,

eliminacion o reduccion de un peligro a un nivel aceptable




*  Programas premrequisitos (PPR)

Condiciones y actividades basicas necesarias para mantener a lo largo de la
cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la produccion,
manipulacion y provision de productos finales inocuos y alimentos inocuos para
el consumo humano

* Programa de premequisitos de operacion (PPR Operativa)

FPPR identificado por el analisis de peligros como vital para controlar la
probabilidad de introducir peligros wo la contaminacion o profiferacion de estos
en los productos o ambients de produccion

* Riesgo

Combinacion de la probabilidad de ocumencia de un efecto adverso para la salud,
un dafio y la severidad de ese dafio

*  Seguimiento

Llevar a cabo una secuencia de mediciones u observaciones planificadas para
evaluar sin las medidas de control estan funcionando de acuerdo con ko previsto
+ Sistema de HACCP

Sistema que permite identificar, evaluar, controlar peligros significativos para
inocuidad de alimentos

+ ‘arable dependiente

Es el efecto, resultado de la manipulacion de las varables independientes

* ‘arable independients

Es la causa, es la vanable que puede ser seleccionada, medida, manipulada por
el investigador

* Verificacion

Confirmacion a fravés de evidencia objetiva gue se han cumplido los reguisitos

especificados









