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RESUMEN

La industria cafetera se ha visto abocada a generar estrategias que alcancen un mayor valor
agregado en la actividad cafetera. Una estrategia puesta en marcha ha sido la produccién y
comercializacion de cafés especiales que se diferencien por el origen y la calidad. La finca Villa
Loyola, se ha consolidado como un modelo de agricultura sostenible y de cafés diferenciados en
la regidn gracias al desarrollo de procesos productivos de café orgéanico. El secado de café
pergamino es una de las etapas del proceso productivo que mayor peso tiene en los costos de
produccion. Ademas, es donde se genera un par de las variables determinantes para mantener la
calidad del café, como el porcentaje de humedad y homogeneidad en el secado. Dada la
importancia del proceso de secado en café, el presente trabajo de investigacion propone un
modelo de gestidn para este proceso de la Finca que posibilite evaluar su eficiencia y eficacia.

PALABRAS CLAVE

Cafés especiales, proceso de secado de café pergamino, secador solar, modelos de gestion

ABSTRACT

The coffee industry has been encouraged to create new strategies in order to achieve
improvements. Which are the production and merchandising of specialty coffees who are
differentiated of origin and quality. Villa Loyola farm has been consolidated as a model of
sustainable farming, and a specialty coffee due to the development of farming organic’s methods.
Drying the coffee beans is one of the more expensive stages of coffee production. Beside this, the
efficiency of drying the coffee beans is important. It can determinate the percentages of humidity
and homogeneity which are essential in the quality of the coffee. Because of, the importance in
the process of drying the coffee beans this essay will show a management model for Villa Loyola
farm in order to evaluate its efficiency and accuracy.
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Introduccion

El cultivo de café ha cumplido un papel fundamental en el desarrollo econdmico y social de
Colombia, ya que su participacién alrededor del 80% de las exportaciones en el siglo XX impulso
la generacion de empleo e inversiones en infraestructura necesarias para la modernizacién del
pais (Machado, citado en Fernandez, 2014). Sin embargo, desde la década de los afios 60 con el
aumento del nimero de paises productores de café y la caida del precio del café verde en el
mercado mundial, el porcentaje de este producto en las exportaciones disminuy6 a menos del
20% (Llano Alzate, 2012).

A causa de este panorama, la industria cafetera se ha visto abocada a tomar medidas para superar
dicha disminucion, generando estrategias que alcancen un mayor valor agregado en la actividad
cafetera. Una estrategia puesta en marcha ha sido la produccién y comercializacion de cafés
especiales que se diferencien por el origen, la calidad y demas caracteristicas que permitan un
mejor precio de venta en el mercado internacional (Llano Alzate, 2012). Gracias a la promocion
de cafés diferenciados como los de origen, certificados y organicos, las exportaciones han
logrado aumentar alcanzando cifras de 11 millones de sacos de café verde en el afio 2014, con
un incremento de 13% respecto al 2013 (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia [FNC],
2014).

Lo anterior, ha dado pie a la generacién de cambios en la agricultura tradicional cafetera en
Colombia: se esta pasando de un modelo de cultivo orientado a la produccion por volumen, hacia
una agricultura que permita la diferenciacion en la produccion de cafés. Una evidencia de este
tipo de iniciativas en el pais la constituye la finca Villa Loyola, un centro agroambiental y
agroecoldgico de la compafiia de Jesus ubicado en el departamento de Narifio, que se consolida
como un modelo de agricultura sostenible en la region gracias al desarrollo de procesos
productivos de café organico. Ademas, esta finca en particular impacta socialmente la regién, ya
gue tiene como mision incentivar y apoyar a los pequefios agricultores para que opten por la
produccion de cafes especiales, mediante talleres y el acompafiamiento en el desarrollo de
proyectos que les permitan mejorar sus ingresos Yy, por ende, su calidad de vida.

! Un saco equivale a 4 arrobas = 50 kilogramos



En la llustracion 1 se presenta un diagrama de la produccién de café en la finca Villa Loyola. Se
inicia con el cultivo del cafeto, la planta del café, usando fertilizantes organicos como el polvo de
roca volcanico, microorganismos eficientes, bio-preparados liquidos de sulfato, sabila y abono
organico (compost); el objetivo es ayudarle al suelo a llegar a condiciones Optimas de vida y
darle equilibrio a la planta. El siguiente proceso es la cosecha, donde se busca recolectar
unicamente los granos maduros, ya que los granos verdes causan la disminucion del peso y
deterioran la calidad de la bebida. Una vez recolectada la materia prima, comienza la
postcosecha, es decir, el proceso de transformacion de los frutos del cafeto de su estado uva a
café pergamino; esta etapa se conoce como beneficio humedo e incluye los siguientes procesos:
1) el despulpado, donde se retira la pulpa que esta alrededor del fruto; 2) la fermentacion vy el
lavado, que consisten en remover el mucilago que se encuentra adherido al pergamino del café vy,
3) el secado, donde se traslada el grano himedo a una estructura, en la cual mediante la energia
solar se reduce el contenido de humedad para garantizar condiciones Optimas en el
almacenamiento.

lustracion 1. Proceso de produccion de café en la Finca Villa Loyola

Recoleccion B Fermentacién

Fuente: Construccion de la autora a partir de Aguilar (2015).

El secado es una de las etapas de la postcosecha que mas afecta la calidad intrinseca del café.
Puerta (1999, p.80) menciona: “E/ secado es un proceso de conservacion de la calidad
microbiologica y quimica del café durante su almacenamiento y transporte”. El grano de café
pergamino después de su paso por el lavado contiene un 53% de humedad y por tanto debe pasar
por un proceso de secado para disminuir el contenido y actividad del agua, hasta obtener una
humedad entre un 10% y 12%; rango que permite mantener la calidad fisica, organoléptica e
inocua del producto durante largos periodos de tiempo (Oliveros, Valencia, Buitrago, & Moreno,
2010).

La presente investigacion se concentra en el proceso de secado en secador solar tipo Villa
Loyola, ya que segun investigaciones como la de Rodriguez, Fonseca, Enriquez & Torres (2003)
y Aristizabal (2006), el secado es la variable que mayor impacto tiene en el costo del proceso de



beneficio. Ademas, sin la homogeneidad en el secado de los granos se afecta directamente el
precio de venta, y asi mismo los ingresos del caficultor. Igualmente, Zambrano, LOpez,
Rodriguez, & Ramirez (2006, p.02) han identificado que “El secado de los granos ha sido uno de
los “cuellos de botella” para el agricultor, el cual después de haber esperado mucho tiempo
para la cosecha, se ve en la dificultad para obtener los granos secos, por la falta de capacidad
en la infraestructura de secado”.

Dada la importancia del proceso de secado en café, surgen las siguientes preguntas de
investigacion:

1) ¢ Cémo evaluar la eficiencia y eficacia del proceso de secado de café en la Finca Villa
Loyola?

2) ¢Qué herramientas son apropiadas para gestionar el proceso de secado de café en la
Finca Villa Loyola?

Entonces, el objetivo general del presente trabajo de investigacion se presenta a continuacion:

Proponer un modelo de gestion del proceso de secado de café pergamino en la Finca
Villa Loyola que posibilite evaluar su eficiencia y eficacia.

Esta investigacion se justifica debido a que, con el aporte de los resultados obtenidos, no
solamente la finca Villa Loyola mejora sus procesos agricolas, sino que ademas transmite sus
buenas practicas hacia pequefios agricultores y fomenta la produccion de cafés de calidad,
teniendo en cuenta las restricciones de espacio, cantidad de café y capacidad econémica de los
campesinos. El aporte de este trabajo es la propuesta de un procedimiento para el secado de los
granos de café pergamino que posibilite tomar las mejores decisiones con respecto al manejo de
los recursos, la calidad y la reduccion de costos.



1. Revision de literatura

El presente capitulo recopila los conceptos e informacion relevante para este estudio de
investigacion. Se tiene en cuenta las definiciones de: los procesos, el CMI y el proceso de secado
de café.

1.1 Procesos

En la literatura hay diversas definiciones para el concepto de procesos, por ejemplo la 1ISO 9000
lo define como un “conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan, los
cuales transforman elementos de entrada en resultados”. Otra definicion es la que se encuentra
en Pérez Fernandez de Velasco (2010, p.51), quien los describe como “secuencia [ordenada] de
actividades [repetitivas] cuyo producto tiene valor intrinseco para su usuario o cliente”. Este
autor determina tres (3) elementos de un proceso, que son: Un input (entrada principal), son los
productos que provienen de un proveedor; la secuencia de actividades, tareas para ejecutar
secuencialmente con la ayuda de medios y recursos; y un output (salida), son los productos
destinados a un usuario final, que deben ser medibles y evaluables.

En el trabajo de Hernandez (2003), se sefiala la importancia de la gestién por procesos. Asi, el
autor plantea que todo proceso debe gestionarse, con la asignacion de un responsable encargado
de promover, vigilar y verificar el desempefio y el cumplimiento de metas y con el desarrollo de
un plan y un presupuesto, para asi, llegar al objetivo de la empresa y crear la mejora continua.
Ademas, hace mencion de metodologias para crear procedimientos como la del Enfoque por
Procesos y mejora continua de los procesos; cada una de las metodologias cuenta con la
identificacion actual del proceso y un asunto critico, plantear posibles mejoras y definir un plan
de implementacion. Igualmente, investigaciones como la de Zaratiegui (1999), describe los
modelos de gestion como un esquema donde los procesos son fundamentales en la base de la
organizacion, ya que son imprescindibles para disefiar politicas y estrategias flexibles en un
mercado cambiante; el primer modelo que se estudia es el mapa de procesos, en el cual se realiza
una clasificacion genérica de los procesos como estratégicos, operativos y de apoyo, luego de
analizarlos e identificados la empresa se enfoca en los procesos operativos y desarrolla un
despliegue detallado de los mismos para obtener una vision integrada de las actividades
necesarias para cumplir con sus objetivos; un segundo modelo es el cuadro de mando integral, en
inglés The balanced scorecard, y su propuesta de gestion tiene en cuenta indicadores que
informen y orienten acerca del rendimiento en cuatro (4) areas: clientes, finanzas, procesos
internos, formacidn y crecimiento.



1.2 Proceso de secado de café

El proceso de secado en los granos de café pergamino busca disminuir la cantidad de agua en el
grano previamente lavado, pasar de 55%-53% de humedad a 12%-10%, para lograr conservar el
grano en la etapa de almacenamiento, venta y trillado. Si el café se seca deficientemente, como
resultado se obtiene un café con problemas de calidad y esto afecta la venta con un precio mas
bajo en el mercado. Cuando el café se seca por debajo del porcentaje recomendado, pierde peso
generando zonas cristalizadas en los granos, y asi impidiendo el tostado uniforme de los mismos.
Cuando al café le falta secado puede aparecer moho en la etapa de almacenamiento. Asi, en
ambos casos se esta afectando la calidad del café y por tanto su precio de venta. De acuerdo con
Cruz, Lopez de Ledn, Pascual & battaglia (2010), para determinar el punto de secado de los
granos se puede emplear alguna de las siguientes pruebas: a la vista, se observa la coloracion del
grano sin el pergamino que tiene que ser verde azulado; con el diente, se prensa el grano con el
diente y si queda con la marca, indica que ya esta en el punto; con navaja o cuchillo, se coloca el
grano con la cara plana hacia abajo y se corta, si los dos pedazos saltan, esta listo; con martillo,
como en la prueba anterior se coloca el grano con la cara plana hacia abajo y se golpea, si al
grano le queda la marca del golpe indica que ya esta; determinacion con aparatos, son los méas
exactos y permiten la medicion rapida del contenido de humedad de los granos(Cruz, Lopez de
Leon, Pascual, & Battaglia, 2010).

En cuanto a investigaciones acerca del proceso de secado de café pergamino, se encuentra que se
centran en la determinacion de las buenas practicas, el aumento de la eficiencia del proceso de
secado y la mejora de la calidad del grano del café. En Oliveros, et., al (2010), en el proceso de
secado se utilizan secadores solares 0 mecanicos; el primero conveniente para bajos flujos de
café, producciones menores a 500 arrobas; y el segundo para cantidades mayores o en sitios con
condiciones climéticas adversas para el secado solar (Oliveros, et al., 2010). En cada uno se
utilizan diferentes metodologias, para el secado mecanico se emplean secadores eléctricos o con
combustibles, y para el secado solar hay sistemas como los patios de cemento, carros o silos, y
secadores parabolicos (Cardenaz & Pardo, 2014; Puerta, 1999).

Referente a los costos del proceso de secado, en estudios como los de Ferro Fernandez et al.
(2000), para calculos econdémicos se tiene en cuenta: los costos directos, como materias primas,
mano de obra de operacion y supervision; y los costos indirectos, como los servicios publicos,
mantenimiento y reparaciones, empacado y almacenamiento. Por otra parte, Aristizabal & Duque
(2006) calculan el costo variable medio de diferentes procesos de beneficio y encuentran que el
costo de secado es la variable con mayor elasticidad parcial; es decir, las decisiones que se tomen
con respecto al proceso de secado tienen los mayores impactos en el costo variable medio del
beneficio. Ahora bien, en estudios como el de Duque citado en Oliveros (2013), se encuentra que
en el afio 2001 el promedio de los costos de este proceso fue aproximadamente de COP$ 751.8
por arroba de café pergamino seco; que actualmente, tomando la Ecuacion 1 con una tasa de
interés igual al promedio de la tasa de variacion anual del IPC de los afios corridos (5.11%), el
costo actual (afio 2016) aproximado seria de COP$1,587.7 por arroba de café pergamino.



Ecuacidn 1. Costo actual del proceso de secado de café

CCPy016 = CCPyo01 * (1 + IPCpromeqio)™

Fuente: Construccidn de la autora a partir de la formula financiera de valor futuro.

Donde:

CCP,p1¢ = Costo de secar una arroba de café perganimo en el 2016 {1,587.7}
CCPyp91 = Costo de secar una arroba de caf é perganimo en el 2001 {751.8}
IPCpromedio = IPC anual promedio del afio 2001 al 2015 {5.11%}

n = numero de anos corridos {15}

1.3 El Cuadro de Mando Integral (CMI)

El modelo del Cuadro de Mando Integral se desarrollé a partir de estudios de Robert S. Kaplan y
David P. Norton en la década de los 90. El objetivo era explorar nuevos enfoques para la
medicién del desempefio de una organizacion, ya que los existentes basados en la contabilidad
financiera, estaban obstaculizando la capacidad y habilidad de las empresas para crear un valor
futuro econdmico. Los autores Kaplan, Norton, & Santapau (2002) definen el CMI como un
sistema de gestion estratégica que traduce la estrategia y la mision de una organizacion en un
amplio conjunto de medidas de la actuacién. La actuacion o desempefio de una organizacion se
mide a partir de cuatro (4) perspectivas: la financiera, los clientes, los procesos internos y el
aprendizaje; asi, permite que las empresas observen al mismo tiempo los resultados financieros
con los progresos en capacidad de bienes intangibles que necesitan para un crecimiento futuro. El
CMI enfatiza que, tanto los indicadores financieros como no financieros, deben ser parte del
sistema de informacion de todos los cargos de una organizacion; para que cada colaborador,
tenga entendimiento del alcance de sus acciones y decisiones (Kaplan, et al., 2002).

La utilidad del CMI reside en la estructura que aporta para traducir la vision, mision y objetivos
en indicadores estratégicos. En estudios como el de Salas, Banchieri, & Campa-Planas (2016,
p.32) se resume la utilidad del modelo en que: “brinda informacion relevante sobre las
principales variables financieras y no financieras, comunica la estrategia a toda la organizacion
permitiendo alinear los objetivos personales a los organizacionales, posibilita la formacion,
facilita la mejora continua y promueve la revision de la estrategia empresarial”. En
investigaciones como la de Lara (2004) se hace énfasis en que “el CMI debe ser utilizado como



un sistema de comunicacion, de informacion y de formacion” como herramienta de gestion de
conocimiento dentro de una organizacion.

En estudios que describen la implementacion del CMI, primero se determina la misién de la
organizacion y luego se analiza su entorno, para conocer la situacion econémica, la demanda del
producto o servicio, la competencia, las capacidades de la empresa. Asi, se logra dar claridad al
eje principal de un modelo de negocio y seleccionar estrategias. Con los factores clave de éxito
identificados, es decir la forma para lograr la diferenciacion en el mercado, se relacionan las
causas-efectos de dichos factores. Finalmente, se desarrollan indicadores de gestion para medir el
cumplimiento de los objetivos estratégico (Salas, et al., 2016). Una conclusion de la investigacion
de Lara (2004) es que la aplicacion del CMI unida con sistemas de informacion, permite
disminuir el margen de error de las decisiones al aumentar las capacidades de una organizacion; y
comunicar a las personas participantes de una actividad, las causantes del éxito actual y futuro.



2. Planteamiento del problema

La metodologia adoptada por la finca Villa Loyola para secar el café pergamino es el secador
solar, y entre las recomendaciones que hace a pequefios caficultores para la produccion de cafés
especiales, es el uso de estos secadores a pequefia escala. Debido a que el proceso de secado que
se realiza no esta estructurado ni documentado, surge la necesidad de administrarlo para lograr el
uso eficiente de los recursos y la eficacia con un resultado de cafés de buena calidad. Por tanto,
surgen las siguientes preguntas de investigacion ¢Como evaluar la eficiencia y eficacia del
proceso de secado de café?, ; Como se puede adaptar el CMI para la gestion de dicho proceso?

2.1 Objetivos

2.1.1 Objetivo General

Proponer un modelo de gestion del proceso de secado de café pergamino en la Finca Villa Loyola

que posibilite evaluar su eficiencia y eficacia.

2.1.2 Objetivos especificos

e Elaborar un diagnostico del estado actual del proceso de secado de café para determinar
sus puntos criticos.

e Proponer formatos para documentar el proceso de secado de café.

e Adaptar el modelo del CMI al proceso de secado de café pergamino para la toma de

decisiones.

2.2 Justificacion

La finca Villa Loyola, no solamente mejora sus procesos agricolas, sino que ademas transmite
sus buenas practicas hacia pequefios agricultores y fomenta la produccion de cafés de calidad,
teniendo en cuenta las restricciones de areas disponibles, volumen de produccion de café y
capacidad economica de los campesinos. Por lo anterior, la finca brinda espacios para estudios y
propuestas de mejoramiento de los procesos, que posibiliten el progreso de la actividad cafetera.



3. Metodologia

El estudio se llevo cabo en la finca Villa Loyola ubicada en el departamento de Narifio
(Colombia); y se enmarca dentro de un estudio de caso. Segun Yin (2003, p.02) este método es
una estrategia de investigacion y “permite al investigador obtener una caracteristica integral y
significativa de los eventos de la vida real ’; abarca la l6gica del disefio, técnicas de recoleccion y
enfoques para el analisis de los datos. La obtencion de datos se adquiere desde una variedad de
fuentes, tanto cualitativas como cuantitativas, por ejemplo: documentos, entrevistas directas y
observacion directa. Esta estrategia de investigacion se adopta determinando: como unidades de
analisis, la caficultura colombiana, la produccion de café organico y el proceso de secado de café
pergamino; como variables cualitativas, los modelos de gestion, practicas en el proceso de
secado; y como variables cuantitativas, la eficiencia, eficacia y costos del proceso de secado.

En la llustracion 2 se presenta el procedimiento seguido para el alcance de los objetivos
propuestos en esta investigacion.

llustracion 2. Etapas del proceso de investigacion

ADAPTACION DEL
DIAGNOSTICO DOCUMENTACION MODELO CMI AL
PROCESO

Fuente: Construccioén de la autora.

Para el diagndstico se llevaron a cabo las actividades presentadas en la Tabla 1. En cada una de
ellas se detalla la fecha y el método empleado en su realizacion.

Tabla 1. Actividades realizadas para hacer el diagnostico del proceso de secado en la finca Villa Loyola

Mes Actividad Observaciones

Sep-2015 | Visita inicial finca en Narifio Recolecciéon de informacion  mediante
observaciones, entrevistas de profundidad y
registro de datos.

Oct-2015 | Elaboracion  del ~ Arbol de Construccion siguiendo la metodologia del
problemas Arbol de problemas.

Oct-2015 | Revision bibliografica Busqueda en bases de datos electronicos,
revistas y libros.

Nov-2015 | Registro del proceso actual de | A partir de la construccion de un diagrama de
secado de café pergamino flujo de procesos.

Ene-2016 | Analisis  del proceso e | Reconocimiento de las etapas del proceso
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identificacion de los problemas u | actual que presentan problemas o tienen
oportunidades de mejora posibilidades de mejorar.

Fuente: Construccioén de la autora.

En cuanto a la documentacion, se realizé una lista de formatos necesarios para la gestion y
control del proceso de secado.

Para la adaptacion del modelo CMI al proceso, se hizo lo siguiente: primeramente, se definid la
mision de la finca Villa Loyola, basandose en el mejoramiento de los procesos y en su enfoque
hacia una produccién de cafés especiales. En segundo lugar, se determiné el objetivo principal
del proceso de secado de café pergamino. Luego, considerando tanto la misién de la finca, el
objetivo del proceso y las oportunidades de mejora del mismo, se establecieron las estrategias
para la construccion del CMI. Finalmente, de acuerdo con las perspectivas del modelo, para cada
estrategia se cred un mapa estratégico, unos objetivos e indicadores.
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4. Resultados obtenidos

El objetivo de este capitulo es describir la situacion actual del proceso de secado de café
pergamino de la finca Villa Loyola, para evaluar y analizar dicho proceso.

4.1 Diagnostico

En el proceso de secado que se lleva a cabo en la Finca Villa Loyola, se utiliza un secador solar,
que lo favorece en: la inocuidad del proceso, la proteccion contra el sobrecalentamiento y el re-
humedecimiento de los granos, el aprovechamiento del calor durante todo el dia, y la mitigacion
del impacto negativo al medio ambiente. Ademas, es un método econdmico y de facil instalacion,
lo que posibilita su implementacion en pequefios caficultores. Sin embargo, a partir de la
metodologia del arbol de problemas (ver llustracion 3), se detecté que en la finca ninguna
operacion del proceso de secado esta documentada para su posible analisis y evaluacion. Asi, no
se puede garantizar la homogeneidad en el secado de los granos; factor clave para evitar el origen
de defectos en el café pergamino y mantener la calidad del producto final.

Ilustracion 3. Arbol de problemas “Proceso de secado en la finca Villa Loyola”

Perdida en el precio de
venta del café

Aumento de los costos de
operacién

T h [y F

Desperdicio de recursos Perdidas de calidad

Retrabajos

T

Perdidas de tiempo en la
operacion

Inexactitud de punto de
humedad deseable en
grano de café

i i f

Desconocimiento de la eficiencia del
proceso de secado

Carencia de una evaluacion sistematica del proceso de secado de café en la
Finca Villa Loyola

i ? i f

Concentracién del

Proceso de secado no
documentado

Existencia de datos sin
interpretacién

[

Falta de herramientas de
analisis (sistemas de
informacion)

4

conocimiento del proceso
de secado en pocas
personas

Ausencia de una cultura
organizacional hacia el
analisis de informacion

No uso de instrumentos
medidores de la humedad
del grano de café

Fuente: Construccion de la autora a partir de la metodologia del Arbol de Problemas.
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4.1.1 Registro de la informacién

El proceso de secado empleado en la finca Villa Loyola es el secado solar, con el uso de un
secador de techo triangular para grandes cantidades de café o secadores de pequefia escala. El
disefio del secador se basa en los secadores solares tipo Cenicafé, con estructura de guadua y
cubierta plastica, por ser un método econdémico, amigable con el medio ambiente, y por su
facilidad de construccion y de operacion.

De acuerdo con Aguilar (2015), el proceso de secado del café se describe como: cuando los
granos de café han salido del proceso de despulpado y fermentacion, se dejan escurrir hasta que
Ileguen a una humedad entre 55% - 57%. Una vez alcanzado el nivel de humedad deseado, se
trasladan con la ayuda de una carretilla o buggy (ver llustracion 4) y se reciben en el area de
secado (ver llustracion 5). De entrada, se alista la herramienta de medicion, que es un recipiente
plastico con capacidad para 2 kg de café pergamino himedo, y las paseras seleccionadas donde
se va a ubicar el producto. Después, se pesa y se vacia el café en la pasera con la ayuda del
recipiente, hasta obtener entre 10 kg -14 kg de café pergamino himedo; luego se extiende en toda
la pasera, controlando que éste quede homogéneamente distribuido, es decir, que el grosor o
altura del café sea igual en el area de la pasera. A continuacion, la pasera con producto en su
interior se traslada y se ubica en su respectivo puesto, para dar inicio al secado de los granos. Esta
etapa puede durar entre 11 y 15 dias dependiendo del clima; 11 dias de secado en época de
verano y 15 dias en invierno. Simultaneamente a esta operacion, en las horas de la mafiana, tarde
y noche, se revisa y se toman datos de la humedad relativa y temperatura del café en proceso de
secado. Ocasionalmente, se mueven las paseras durante el dia con el uso de percheros para
exponer el café a un mayor flujo de aire (ver llustracion 6). Finalmente, se verifica que el nivel de
humedad de los granos sea de 10% a 12% y se procede a retirarlos para empacarlos en sacos de 4
arrobas (ver llustracion 7); dando continuacion a la etapa de almacenamiento y posterior
comercializacion.

llustracion 4. Buggy para el transporte de café llustracion 5. Secador solar tipo Villa Loyola de
pergamino hiimedo pequefia escala
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llustracion 6. Percheros llustracién 7. Proceso de empaque de café

i
|
=
|
|
)

:

Con el fin de hacer un registro de los hechos exactos, se implementan técnicas de anotacion para
consignar informacion detallada, que sirvan de base para un examen critico y para idear
estrategias de mejora.

4.1.2 Diagrama de flujo del proceso de secado

El diagrama de flujo es una representacion grafica de la secuencia de un proceso, que facilita la
comprension de las actividades involucradas y ayuda a identificar las partes del proceso donde
surgen los problemas.

A continuacion, en la Tabla 2 se presenta la lista de simbolos que se utilizan en este diagrama con
su respectiva descripcion.

Tabla 2. Lista de simbolos del diagrama de flujo

Simbolo Descripcion

C) Inicio o fin. Indica el principio del proceso
y el final del mismo.

Actividad. Indica las actividades
involucradas en el proceso.

Documento. Representa un documento que
L se utilice en el proceso.

Decisién. Indica un punto dentro del
proceso en donde se debe tomar una

decision.
Oportunidad de mejora. Indica una
falencia o problema en el proceso.

Fuente: Construccion de la autora a partir de la diagramacion de ANSI.



llustracién 8. Diagrama de flujo del proceso de secado de café pergamino en la finca Villa Loyola

Inicie +

Y

Escurrirlosgranes | | Seescurren hasta que el café tenga 55% -
de café 57% de humedad

. Se alista el recipiente de medicion y las
Alistar herramientas— — — — — — — — — — b U
paseras

Y

Se pesa con la ayuda del recipiente
> Re=ay ID:;;ams el ] pléistico que tiene capacidad para 2 kg de
granos de cafié

Y

Vaciar los granos de
café ala pasera

Los granos deben extenderse
homogensamente en el area de la pasera

Extender los granos

éla pasera tiene
de café en la pasera

entre 10 kg — 14 kg?

1
¥
Ubicarba basers | — — — ] Se ubita en une de los 420 esparios vatios
icar la pasera del secador solar
b
h 4

Debido a que es un secado solar, los
SeCAr @ p————————— Branos se demoran entre 11 - 15 dias en

>
esta operacion
¥
Tomar datas
(T, H%)
"H-\_,_‘_____._//-._‘_h\'
Mo E3
h 4
Se expone |a pasera a un mayor flujo de
pleierbipazeta aire com la ayuda de un perchera
4
Y
ILi de café ti .
I e v — | Empacar = — — — Seempacan en sacos de café de 4@

entre 11% - 12% de
hurrvedad !

Fin

Fuente: Construccion de la autora a partir de informacion de la Finca Villa Loyola.
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A partir del diagrama de flujo del proceso de secado de café en la finca Villa Loyola, se identifican las partes del proceso donde es
posible mejorar el procedimiento o ejecucion de una actividad. En la Tabla 33 se listan las oportunidades de mejora con su respectiva
estrategia y beneficios, que se pueden obtener al intervenir en cada parte del proceso identificado con posibles mejoras.

Tabla 3. Oportunidades de mejora del proceso de secado de café pergamino

NO

Oportunidad de mejora

Estrategias

Beneficios

No hay una férmula establecida que
determine los Kkilogramos de café
convenientes, segun la capacidad del
secador y la cantidad de café cosechado,
a secar en cada pasera.

Implementar una férmula que calcule los
kilogramos de café en cada pasera y los distribuya
uniformemente en la totalidad de paseras.

Se mejora la eficiencia del proceso de
secado

Hay mayor aprovechamiento de los recursos
Se obtiene homogeneidad de secado de los
granos de café

Se mantiene la calidad del café

Falta estandarizar los movimientos de
las paseras en los diferentes niveles del
secador durante el secado.

Determinar la secuencia de ubicacién de la pasera
en los diferentes niveles del secador al inicio,
durante y final del secado, para estandarizar los
movimientos durante el secado.

Se reducen las pérdidas de tiempo y
movimientos innecesarios

Se disminuyen los re-trabajos

Se reducen los sobre-costos de la operacién

Los datos recolectados se dejan en un
formato fisico y no se hace un uso de
ellos posteriormente.

Almacenar los datos en un programa informatico
para analizar y generar informacion relevante que
posibilite el mejoramiento del proceso.

Hay mayor control del proceso

Se obtiene homogeneidad de secado de los
granos de café

Reducir re-trabajos y sobre-costos

El tiempo de uso de los percheros en el
proceso de secado no esta estandarizado.

Programar los movimientos de las paseras y el
tiempo de exposicion del café que se encuentra en
la misma durante el dia.

Se reducen pérdidas de tiempo vy
movimientos innecesarios
Se reducen los sobre-costos de la operacion

© 060 0 O

Se carece de un método que ayude a
predecir la cantidad total de café
pergamino seco final, a partir de la
cantidad de café humedo inicial.

Implementar una formula que calcule la cantidad
de café pergamino seco final que se puede obtener
bajo el cumplimiento de niveles de humedad que
mantengan la calidad del producto final.

Hay mayor control del proceso

Hay mayor ganancia por el aumento de los
precios de venta

Se mejora el nivel de satisfaccion del cliente

Fuente:

Construccion de la autora
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Formatos para la documentacion del proceso de secado de café

Para gestionar el proceso de secado de café pergamino en la finca Villa Loyola es necesario el
registro de sus procedimientos a través de la documentacion. La documentacion es una
herramienta que permite pasar de métodos informales o empiricos a estandarizados, ya que
posibilita la visualizacion de la forma de proceder de las actividades en el momento que se
requiera. Igualmente, facilita el control interno del proceso, la induccién y capacitacion del
personal, el establecimiento de las responsabilidades y el cumplimiento de las actividades.

Para la gestion y control del proceso de secado de café, se recomienda realizar los siguientes
formatos con la ayuda de un programa informatico:

Informe de venta diaria.

Base de datos de los clientes.

Reporte de kg de café humedo que ingresan al secador y kg de café seco que salen del
secador.

Planilla del personal.

Reporte de gastos.

Registro de la calidad del café.

Asi mismo, se propone y se recomienda aplicar los siguientes formatos y férmulas para el
registro de la informacién:

4.3

Diagrama de flujo del proceso (llustracion 8).

Formato de toma de datos durante el secado: peso de cada pasera con café, humedad
relativa y temperatura (Anexo A).

Formato de puntajes en taza de café, para llevar el registro de la calidad del café
producido (Anexo B).

Formato de indicadores que contiene la ficha técnica de cada indicador y los datos
historicos e ideales; para comparar los resultados de un periodo a otro (Anexo C).

Férmula para el calculo de la cantidad de café pergamino seco final (Anexo D)

Adaptacion del modelo de CMI al proceso de secado de café en
la Finca Villa Loyola

La mision de la finca Villa Loyola, como centro agroambiental y agroecoldgico, esta delineada
por el mejoramiento continuo de sus procesos dentro de un marco de productividad sostenible y
amigable con el medio ambiente. Asi mismo, se enfoca en el desarrollo de cafés diferenciados de
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alta calidad. Lo anterior con el fin de ser una finca referente de procesos autosuficientes y
rentables, y transmisora de buenas précticas hacia pequefios agricultores, quienes al aplicarlos
puedan obtener un mejoramiento en la rentabilidad de su actividad caficultora.

Debido a que este trabajo de investigacion se concentra en el proceso de secado de café
pergamino, se define como objetivo principal de éste, la obtencidn de un producto homogéneo a
través de un proceso eficiente y eficaz. Lo anterior requiere, la identificacion de las actividades
inherentes al proceso de secado y el mejoramiento para cada una de ellas. Igualmente, se debe
garantizar qué estas estén dentro del marco de la mision de la Finca, como se presentd en la Tabla
3.

4.3.1 Establecimiento de estrategias base para CMI

Tomando la misién de la Finca Villa Loyola, el objetivo principal del proceso de secado de café
pergamino y las oportunidades de mejora desarrolladas en la Tabla 3, se definen las siguientes
estrategias base para el CMI:

o Definir formulas con las que se pueda determinar la cantidad de café seco obtenida, a
partir de una carga inicial de café himedo. Asi como, el calculo de la capacidad de
carga de café humedo disponible en un momento determinado. Con el fin de tener un
mayor control del proceso.

e Determinar la secuencia de secado en los diferentes niveles del secador solar y los
momentos para la aireacion de las paseras. Con el proposito de disminuir las pérdidas de
tiempo y los sobre-costos de la operacion.

e Almacenar los datos recolectados en una base de datos electrOnica, para generar
informacion relevante que posibilite la mejora y el control del proceso.

4.3.2 Propuesta de CMI para la finca Villa Loyola

El CMI permite establecer una direccién estratégica, determinar como se debe operar de acuerdo
a ésta, y evaluar el grado de éxito de la consecucion de los objetivos. De acuerdo a las estrategias
definidas, a continuacién se propone una estructura para la adaptacion del CMI al proceso de
secado de café, que de acuerdo a las perspectivas del modelo, cuenta con un mapa estratégico,
objetivo e indicadores.

La perspectiva principal es la financiera, ya que a partir de ella se crean los indicadores
financieros, que son los indicadores analizados por los directivos. Asi mismo, ésta mide el
resultado de las demés perspectivas (Kaplan, 2002). Para su desarrollo se tiene en cuenta el
incremento de las ventas, los margenes de utilidad y la reduccion del costo de operacion.

La perspectiva de clientes se enfoca en las necesidades de los mismos que se deben atender, para
la satisfaccion de sus requerimientos y su fidelidad de compra. Para su construccion se
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consideran aspectos de la calidad del café, cumplimiento de la demanda y tiempos de entrega. En
el mejoramiento de estos aspectos, es posible alcanzar los objetivos financieros.

En la perspectiva de procesos internos, se identifican las actividades del proceso de secado de
café que se deben destacar, para crear mayor valor a los clientes. En su elaboracion se tienen en
cuenta los tiempos de ejecucion de las actividades, los recursos y capacidades para estandarizar
el proceso; con el fin de disminuir los re-trabajos y homogeneizar el secado de los granos de café.

Finalmente, la perspectiva de aprendizaje e innovacion, explica como la finca debe innovar en el
manejo de su personal para el aprendizaje y adopcion de nuevas ideas que posibiliten el
crecimiento y mejoramiento del proceso. En su construccion se considera la adopcién de una
cultura organizacional hacia la importancia de la medicion y analisis de datos.

El modelo propuesto para la primera, segunda y tercera estrategia, se observan en la llustracion 9,
lustracion 10 e lHustracion 11.



llustracion 9. CMI de la primera estrategia propuesta
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Estrateaia Definir formulas con las que se pueda determinar la cantidad de café seco obtenida, a partir de una carga inicial de café himedo. Asi como, el cdlculo de la capacidad de carga de café humedo disponible en un
g momento determinado. Con el fin de tener un mayor control del proceso.
Mapa estratégico Objetivos Indicador Definicion
Financiera
Aumentarlas Meiorar | Venta en kg cosecha, — Ventas en kg cosecha, +1p0 | 'ndicador de variacién
ventas Ejorar la venta Ventas en kg cosecha, de las ventas en kg
P "
Clientes
e Asegurarel Cumplimeinto de . ,
r cumplimiento de los Aumentar el nivel de # de clientes satisfechos Indicador del nivel de
z |af51€;“7nlda de requerimientos ce satisfaccién del cliente Total de clientes servicio al cliente
café delcliente calidad del cliente
P
e N
Procesos internos
C T "
Mejorar el Aumentar lacerteza Aumentarla Indice de produccion
t aprovechamiento delas cantidades de homogeneidad Incrementar la eficacia y Cafésecado al mes real relacionado con la
i dela capacidadde caféa manejarenel delsecadodelos eficacia del proceso de secado Capacidad de secado capacidad de secado
o losrecursos proceso granos decafé mensual
Aprendizaje e innovacidn Indicador de
Capacitara los Crear unacultura # de colaboradores capacitados capacitaciones
colaboradoresenla organizacional haciala Aumentar la capacidad del Total de colabaradores realizadas en los
utilizacion de las medicidn, estandarizacion recurso humano laborad del
formulas de calculo y anélisis de datos colaboradores ce la
finca

Fuente: construccion de la autora




llustracion 10. CMI de la segunda estrategia propuesta
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Determinar la secuencia de secado en los diferentes niveles del secador solar y los momentos para la aireacidn de las paseras. Con el propdsito de disminuir las pérdidas de tiempo y los sobre-costos de la

Aprendizaje e innovacion

Implementarelusode
aparatos medidoresde
los diferentes pardmetros
del proceso

Capacitara

Estrategia .
operacion.
Mapa estratégico Objetivos Indicador Definicion
Financiera
Au_mentarel Reducirlos Aumentar las utilidades Gastos totales Porcentaje del gasto
ingreso costosde . _—

operacional produccién operacionales Ventas netas sobre la venta

P -
Clientes
€ Mejorar los Cumplimeinto de Indicador promedio
r tiempos de los Disminuir el ti d . . )
s entnga al requerimientos de 'Smmu'rjel ':I;.';s:e € 8SPEM3 | promediomensual denimero de dias de entrega del pedido | mensual del tien?po de
cliente calidad del cliente entega de pedidos

p
€ -
. Procesos internos
' Estandarizarlos Estandarizar los Indicador de eficacia de
’ pardmetros de mowm_lentos Disminuirlosre- Reducir las perdidas de tiempo Horas empleadas en el proceso las horas empleadas vs
i control del necesariosenel Horas del proceso estandar las h timad
v proceso praceso as horas estimadas
a

colaboradoresen
estandarizaciones
del proceso

Aumentar el control del proceso

# actividades estandariazardas

Total de actividades del proceso

Indice de actividades
estandarizadas

Fuente: construccion de la autora




llustraciéon 11. CMI de la tercera estrategia propuesta

21

Estrategia Almacenar los datos recolectados en una base de datos electronica, para generar informacion relevante que posibilite la mejora y el control del proceso.
Mapa estratégico Objetivos Indicador Definicion
Financiera
Reducirlos Aumentarel Vender el café a precio de cafés Kg vendidos como café especial indice de café especial
pizfﬁtjcsc?éen maﬁzﬂ je especiales Total de café producide vendido
utilida
P "
Clientes
€ Aumentar confiabilidad } . .
r delcliente, asegurando Garantizar un . - Porcentaje de clientes
la entréga deun producto bajoun Fidelizar al cliente M gue vuelven hacer una
s producto de alta calidad procesosostenible Total de clientes compra
P
e "
Procesos internos
C
Retroalimentar de - i Indice de actividades
t o acverdoa la Aumentar la mejora continua #de actividades mejoradas orad
i Disminuir los re- : A del proceso Total de actividades mejoradas con respecto
trabajos informacion al total de actividades
v generada
a - . . .
Aprendizaje e innovacién
Capacitar a los Implementar Analizar los datos Analizar los datos y generar Indicador de
empleadosen herramientas y generar ) L # de actividades controladas con herramientas electronicas actividades bajo el
) .. ) . . informacion para la toma de —
herramientas electdnicas aplicables informacion decici Total de actividades control de recursos
electrénicas al procesode secado relavante ecisiones alactrénicos

Fuente: construccion de la autora
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5. Conclusiones

Actualmente la comercializacion de cafés especiales son parte de una estrategia para
recuperar la importancia de la industria cafetera en el pais. En la produccion de este tipo
de cafes se requiere de buenas practicas para lograr la sostenibilidad del proceso. La finca
Villa Loyola, en la busqueda de la produccién de cafés organicos y de una agricultura
sostenible, ha implementado el secado solar en el proceso de secado de los granos de café
pergamino. El secado es una de las etapas de la postcosecha que méas afecta la calidad del
café; ademas es la variable que mayor impacto tiene en el costo del proceso de beneficio.
Por tanto, resulta util mejorar la eficiencia y eficacia de esta etapa de la produccién del
café.

Debido a que el proceso de secado de café que se realiza en la finca Villa Loyola es
empirico y no estd documentado, surge la necesidad de desarrollar estrategias que
posibiliten estandarizar el proceso, darle un uso eficiente a los recursos y mejorar la
eficiencia de los resultados. Gestionar los procesos es de vital importancia para el
cumplimiento de metas y la mejora continua; dentro de los modelos de gestién, el cuadro
de mando integral (CMI) permite evaluar la eficiencia y la eficacia del proceso de secado
del café, ya que el modelo se orienta en cuatro (4) areas diferentes y las evalUa a través de
indicadores de acuerdo a la misién de la finca y a los objetivos del proceso. Por
consiguiente, al tomar accion sobre las oportunidades de mejora identificadas en el secado
actual de la finca, se puede visualizar desde la perspectiva financiera, clientes, proceso
interno e innovacion, si se estd cumpliendo con la produccion de cafés de calidad.

Los puntos criticos del proceso actual del secado del café en la finca Villa Loyola se
identifican con la construccion de un diagrama de procesos. Esta herramienta permite
examinar la secuencia del proceso y comprender toda actividad involucrada. Entre las
oportunidades de mejora registradas sobresalen la falta de estandarizacién y
documentacién del proceso. A partir de estos puntos criticos se pueden desarrollar
estrategias base para el modelo del CMI y asi encaminar los esfuerzos hacia las
necesidades reales de una actividad.
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Vale la pena decir que gracias a que el CMI analiza los resultados de una actividad a
través de indicadores, se puede adaptar facilmente a cualquier proceso. En el caso de una
actividad agricola, se definen estrategias para mejoras de rendimiento de los recursos
(&rea o terreno, mano de obra, insumos, etc.) y productividad. Después, se crean indices
que evallan el alcance del control del proceso, la reduccion de pérdidas de tiempo, la
disminucion de sobre-costos de operacion, la mejora del nivel de satisfaccion del cliente,
entre otros. Otro beneficio del CMI, es que es una herramienta facil de entender y aplicar;
por tanto, la finca Villa Loyola puede incentivar a pequefios agricultores a utilizarla en la
evaluacion de sus procesos.

Para el mejoramiento de la calidad del café por medio del proceso de secado, se debe
priorizar el alcance de la estandarizacion en las actividades, ya que permite obtener un
secado homogeéneo en los granos de café. Para estandarizar un proceso se debe asegurar la
documentacién de éste y actualizacién constante de los resultados. Es recomendable
documentar con la ayuda de programas informaticos para disminuir el error humano y
facilitar la distribucion de la informacion.
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6. Recomendaciones

e Para estudios futuros de investigacion, se recomienda desarrollar la estandarizacion del

proceso de secado de café pergamino, en el secador solar de la finca Villa.

e Antes de implementar el modelo del CMI, se recomienda poner a prueba los indicadores
de gestion durante un afio como minimo, para tener informacion de lo ocurrido durante
dos cosechas. Después de esto, se puede hacer una comparacion de los datos y evaluacion

de resultados.



Glosario
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CONCEPTO/
EXPRESION

DEFINICION

Café pergamino:
y \ 4

ST

Es el estado del grano de café después de retirarle al café cereza la
pulpa y el mucilago, donde queda cubierto por una cascara protectora
o cuticula amarilla conocida como cascarilla. El café pergamino se
clasifica en café pergamino himedo o seco dependiendo el porcentaje
de humedad; para el primer caso, el grano ha salido del proceso de
lavado y se encuentra entre 53% - 57% de humedad; para el segundo
caso, el grano ha finalizado la etapa de secado y alcanzado entre 10%
- 12 % de humedad (FNC, 2012).

Niveles del secador
solar:

Son posiciones en las que se puede ubicar la pasera en el secador
solar, que varian de acuerdo a la altura (Aguilar, 2015).

Pasera:

Bandeja para el secado de café al sol, de 1,50 m x 0,80 m x 0,06 m,
construida en madera y una base en malla. Es una estructura movible,
puede colocarse y retirarse del secador (Aguilar, 2015).
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Anexos

Anexo A. formato de toma de datos durante el secado

SECADO DE CAFE

MNiamero

FECHA INICIO

FECHA FIN

Mes

Dia

Mes

Dia

Observaciones:

CODIGD

fes fin

Dia Fin

Mimero

Clase

Dias

1

2 3

10

11

12 | 13

14

15

16

17

13

15

20

Peso (g)

7:00

12:00

5:00

Max

Temperatura(2)

Min

7:00

12:00

5:00

Max

Humedad (34)

Min

Fuente: construccién propia

Anexo B. formato de control de calidad de café en taza
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Fecha

Codigo

Puntaje en taza

Perfil y Observaciones

Catador

Fuente: construccion propia



Anexo C. Formato de indicadores de gestion
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Finca .
. INDICADOR N°01:
Villa Lovola
Responsable:
Objetivo:
Formula:
Definicion: Unidades:
Periodicidad:
Impacto: Fuente de la informacion:
Datos histdricos del indicador
PERIODO ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP OoCT NOV DIC
Pedidos a tiempo y completos
Total pedidos realizados
ideal
Historico #DIV/0! [ #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0! | #DIV/0!
1009
B0%
B60%
Ideal
40% —— Historico
20%
0% T T T T T T T T T T T 1
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Fuente: construccion propia



Anexo D. Formula para el calculo de la cantidad de café pergamino
seco final

Definiciones:

CH = Cantidad de café hiumedo a procesar por pasera (kg).

Hi = Humedad del café al inicio del secado.

Hf = Humedad del café al final del secado.

N = NUmero de paseras a secar simultdneamente.

QSH = Cantidad total de café calculada sin humedad.

Qi = Cantidad total de café himedo a procesar simultaneamente (kg).
Qf = Cantidad total final de café seco pergamino (kg).

Siendo: QSH =CH*(1—H;))* NyQ; =CH xN
Se construye la siguiente formula:

Qr = QSH = (1 + Hy)
Qr=CHx*(1—H;)*Nx(1+H)

Ejemplo:

Para cantidades de café en cada pasera de 14kg, 15 kg, 16 kg, 17 kg, 18 kg

N =40 Hf = 10%
Hi = 75%
CH (kg) Qi (kg) Qf (kg)
14 560 154
15 600 165
16 640 176
17 680 187

18 720 198




Para cantidades de café en cada pasera de 14kg, 15 kg, 16 kg, 17 kg, 18 kg
N =40 Hf = 11%

Hi = 75%
CH (kg) Qi (kg) Qf (kg)
14 560 155.4
15 600 166.5
16 640 177.6
17 680 188.7
18 720 199.8

Para cantidades de café en cada pasera de 14kg, 15 kg, 16 kg, 17 kg, 18 kg
N =40 Hf = 11,5%

Hi = 75%
CH (kg) Qi (kg) Qf (kg)
14 560 156.1
15 600 167.25
16 640 178.4
17 680 189,55
18 720 200.7

Para cantidades de café en cada pasera de 14kg, 15 kg, 16 kg, 17 kg, 18 kg
N =40 Hf = 12%

Hi = 75%
CH (kg) Qi (kg) Qf (kg)
14 560 156,38
15 600 168
16 640 179.2
17 680 190.4
18 720 201.,6
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