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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRALFORMATO GUIA DE
APRENDIZAIJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion:
PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE.
e Cadigo del Programa de Formacion: Cédigo: 733192 Version: 1
¢ Nombre del Proyecto: "PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE".
e Fase del Proyecto: Ejecucion

Actividad de Proyecto:
1. preparar equipos, instalaciones e insumos para los procesos de recoleccién, beneficio y secado
del café.
2. realizar labores de precosecha y poscosecha del café de acuerdo con las recomendaciones
agrondémicas y normatividad ambiental vigente
3. evaluar el cultivo, el proceso de beneficio y las caracteristicas fisicas y sensoriales del café
pergamino seco segun la normatividad.

Competencia: BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON CRITERIOS DE CALIDAD Y
SOSTENIBILIDAD
¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar

1. Verificar el cumplimiento de requisitos de calidad en el beneficio del café de acuerdo a condiciones
técnicas y parametros de calidad.

2. Realizar mantenimiento de instalaciones y equipos de beneficio de café segin plan de
mantenimiento y normas de seguridad.

3. Aplicar los procedimientos de beneficio del café seglin estandares nacionales, internacionales,
normativa y requerimientos técnicos.

4. Ajustar el proceso de beneficio del café teniendo en cuenta los reportes de verificacion.

e Duracioén de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

El beneficio del café consiste en separar la almendra de la fruta de café, dando utilidad al mucilago en el
proceso de fermentacion y utilizando los subproductos para labores agronémicas de la finca. Dichas labores
de beneficio se constituyen en un protocolo que se debe implementar para cambiar las técnicas tradicionales
de beneficio y asi lograr un café diferenciado en taza.

El nuevo protocolo de beneficio del café incluye: 1. Alistar y calibrar los equipos de beneficio para lograr un
despulpado homogéneo y de calidad. 2. Seleccionar Unicamente el grano maduro que se va a despulpar. 3.
Beneficiar el café con despulpadora o desmucilaginador asegurando buena materia prima para la fermentacion
controlada, proceso en el cual se lograra perfilar los atributos del café. 4. Realizar el secado lento de la almendra
de café llevandolo hasta el 10 a 11,5% de humedad para asegurar su buena conservaciony comercializacion.
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El proyecto formativo al cual ha sido asignado refleja el manejo poscosecha del grano de café en las unidades
productivas lo cual involucra el nuevo protocolo de beneficio que persigue un café diferenciado. Esto implica
gue las actividades de aprendizaje estaran relacionadas con las actividades que se desarrollanen el proyecto
formativo al cual ha sido asignado. Por lo tanto, solo resta invitarlos a su activa dedicacién yestudio para que
el Aprendizaje sea todo un éxito.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de Reflexién inicial.

Apreciado aprendiz, desarrollando convenientemente las siguientes actividades, lograra cumplir con las
evidencias requeridas, para el resultado de aprendizaje contenido en esta guia. Los aprendices se distribuyen
en grupos de trabajo en las diferentes unidades productivas de café, y teniendo en cuenta que el tema que se
va a tratar es el de “Beneficio del café”, los aprendices visitaran los beneficiaderos de estas explotaciones,
analizando el café pergamino resultante, y las instalaciones en donde se procesaron. se haran comparacionesy
diferencias:

Al finalizar cada grupo socializara sus observaciones y/o conclusiones referentes al tema a los demas
integrantes del curso, en compaiiia del instructor.

3.2 Actividades de contextualizacidn e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.

Teniendo en cuenta que el ejercicio anterior forma parte de la etapa del antes de aprender, es comprensibleque
se desconozcan muchos aspectos que puedan llevar a su correcto desarrollo, por eso lo invitamos a que usted
como aprendiz identifique mediante estas preguntas, el nivel de conocimiento y expectativas quetiene sobre
este tema.
1. ¢ Qué conocimientos tengo, y de qué manera me ayudaron a resolver en parte el ejercicio anterior?
2. ¢, Sobre qué aspectos me hace falta investigar para resolver el interrogante anterior?
3. ¢ Por qué razén es importante que adquiera este conocimiento?
Terminado el proceso se generard un informe con sus respuestas para ser socializados en el aula de clase
con los demas compafieros del curso.
3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién).

Con la realizacién de las siguientes actividades, el aprendiz tendra la capacidad de elaborar marcos
conceptuales, y a la vez la construccién y apropiacién de los saberes contenidos en los resultados de
aprendizaje que componen la presente competencia. Para su ejecucion se utilizaran técnicas Didéacticas
Activas, como las de: Exposicion del Orientador, Estudios de Casos, Trabajo Grupal, Andlisis y Discusiéon de
Grupos, y Practicas de campo. Los ejes tematicos tenidos en cuenta, son los que aparecen en el disefio
curricular para lograr los resultados de esta guia, ademas de ello se debe de consultar el Material de Apoyo o
complementario, la bibliografia y Cibergrafia suministrados por el Instructor en la plataforma de Sofia Plus.

Para el desarrollo de las Actividades de apropiacidn se proponen realizar las siguientes actividades aplicandolas
Técnica Didacticas Activas.

1. Actividad de Apropiacion No. 1: Elaborar un protocolo a seguir en precosecha para la

preparacion de equipos, instalaciones e insumos, utilizando cartelera, guias y talleres practicos.
(Técnica didactica: trabajo individual y grupal)

GFPI-F-135 V04



n

2. Actividad de Apropiacion No. 2: socializar un nuevo protocolo de beneficio diferente al
tradicional, mediante carteleras, videos, presentaciones virtuales y practicas de campo (Técnica
didactica: trabajo individual y grupal, juegos didacticos).

3. Actividad de Apropiacion No. 3: Seleccionar técnicas de despulpado y fermentacion controlada
de acuerdo la calidad requerida y procedimientos técnicos y ambientales vigentes, mediante
videos, presentaciones virtuales y practicas de campo (Técnica didactica: trabajo individual y
grupal).

4. Actividad de Apropiacion No. 4: Revisar las instalaciones de secado del café para logar
mediante un proceso lento, una calidad diferenciada, mediante videos, presentaciones virtuales y
practicas de campo (Técnica didactica: trabajo individual y grupal).

5. Actividad de Apropiacion No. 5: Realizar un andlisis de defectos del café pergamino seco
resultante, para tomar correctivos ajustando las labores de beneficio. mediante videos,
presentaciones virtuales y practicas de campo (Técnica didactica: trabajo individual y grupal).

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento.
3.1 Actividades de transferencia del conocimiento.

Con el fin de que los Aprendices apliquen o transfieran el aprendizaje desarrollado en estos resultados de
aprendizaje, se deben de realizar las siguientes actividades:

Actividad de Transferencia del Conocimiento No. 1: Realizar la preparacion, limpieza e instalacién de los
equipos, instalaciones e insumos necesarios para el inicio de cosecha, segln el proyecto formativo, en las
unidades agricolas, segun protocolos y normatividad.

Actividad de Transferencia del Conocimiento No.2: Ajustar las labores de beneficio de acuerdo con el nuevo
protocolo que persigue cafés diferenciados teniendo en cuenta el proyecto formativo, siguiendo las normas
técnicas.

Actividad de Transferencia del Conocimiento No. 3: Realizar el despulpado y fermentado del café
maduro segln proyecto formativo, y calidad especial esperada en las unidades agricolas evitando los
procedimientos tradicionales anteriores, segun criterios técnicos y normatividad ambiental.

Actividad de Transferencia del Conocimiento No. 4: Realizar el secado lento del café con su posterior
clasificado y empacado, de acuerdo con el proyecto formativo y siguiendo los estandares de calidad especial,
recomendaciones técnicas y normas vigentes.

Actividad de Transferencia del Conocimiento No. 5: Verificar el café pergamino beneficiado, examinandosi
hay defectos en las muestras, para aplicar los criterios de eficiencia y calidad segun el proyecto formativo,y
proceder asi a realizar los ajustes necesarios en los posteriores procesos de beneficio y secado.

e Ambiente Requerido

Instalaciones de beneficiadero de las fincas cafeteras, marquesinas o secaderos, silos y bodegas de
almacenamiento de café.

e Materiales

Devolutivos: Videobeam, computador, televisor y cable HDMI, kit de beneficio del café, balanza,
temohigrometro ambiental.
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Consumibles: Guias de aprendizaje y talleres impresos, tablas y registros de produccién, marcadores,
borradores, papel, lapiz y lapicero, café en punto 6ptimo de madurez, empegues de fique, fibra, estibas de

madera.

Tomando como referencia la planeacion pedagégica y las orientaciones para elaborar guias de aprendizaje
citado en la guia de desarrollo curricular.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de Conocimiento:

*Respuestas a preguntas sobre
nuevo protocolo en el beneficio,
(seleccion de frutos maduros,
despulpado, fermentacién, lavado,
secado y almacenamiento de café),
segun recomendaciones técnicas, y
normas ambientales.

Evidencias de Desempefio:

Labores de beneficio (seleccién
de frutos maduros, despulpado,
fermentacion, lavado, secado y
almacenamiento de café), segin
protocolos y recomendacion
técnicas.

Evidencias de Producto:

*Entrega de informe perfil de taza
de café y registros de las labores o
trazabilidad del beneficio de café,
segun parametros técnicos.

Registra en formatos la
trazabilidad del café de acuerdo
con los lineamientos y el plan de
produccion de la empresa
cafetera.

Técnica: Formulacién de
preguntas orales y escritas, juego
didactico (el beneficio del café)
Instrumento: Cuestionario con
diferentes  tipos de preguntas
relacionados con el tema
desarrollado, Crucigramas, mapas
conceptuales.

Técnica: Observacion directa del
proceso de beneficiado del café.

Instrumento: Lista de verificaciono
lista de chequeo (trazabilidad)

Técnica: Andlisis de perfil de taza,
Observacion directa.
Instrumento: Lista de
verificacion, registros y perfil de
taza.
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Almacafé: almacenes de depésito de café de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia.
Astringente: sensaciéon a mancha en la boca después de tomar una taza de café.

Bacteria: nombre general dado a los microbios unicelulares.

BECOLSUB: acronimo que corresponde a Beneficio Ecologico y Manejo de Subproductos.

Café baba: estado del café una vez se le ha retirado la pulpa.

Canal semisumergido: equipo disefiado por Cenicafé para lavar y clasificar el café por densidad.

Cenicafé: Centro Nacional de Investigaciones del Café, ubicado en Chinchina, Caldas.

Caracteristicas fisicas: son las que se evalGan en el café y corresponden a: color, apariencia, defectos
fisicos y tamafio del grano.

Caracteristicas organolépticas: son las que se evallan en el café y corresponden a: aroma, acidez,
amargor, cuerpo, sabor e impresion global.

Cubierta: parte que cubre en la parte superior una estructura para evitar la entrada de agua.

Estatico: que permanece en un mismo estado.

Textura: forma en que se disponen las particulas de un suelo.

Desarrollo fisiolégico: son las diferentes etapas de desarrollo de un cultivo, por ejemplo, crecimiento, levantey
produccion.

Madurez fisiolégica: en café corresponde a la maduracién del café la cual tarda 32 semanas. Rendimiento
en trilla: se refiere a la cantidad de kilogramos de café pergamino seco que se requiere paraobtener 70
kilogramos de café verde o café excelso de exportacion; el promedio nacional es de 92,8kilogramos.
Fermentacién: transformacién que sufren gran nimero de sustancias orgénicas en determinadas
circunstancias y que se traduce por una oxigenacién o una hidratacion.

Relacién: conexién de una cosa con otra.

Emplasto: unguento o topico extendido en un lienzo, y aplicado en la parte enferma.

Levadura: sustancia capaz de producir la fermentacién de un cuerpo.

ICONTEC: Instituto Colombiano de Normas Técnicas; en este caso sobre normas para el despulpado.
Fluidificar: volver mas fluido una sustancia o liquido.

Pericarpio: envoltura de una semilla.

Lactico: dicese de un acido organico que se encuentra en el suero de la leche.

Tanque sifon: tanque disefiado en Cenicafé para clasificar café cereza.

Hidrociclén: equipo disefiado por Cenicafé para clasificar el café después de lavado.

Desmucilaginado: proceso mediante el cual se retira mecanicamente el mucilago del fruto del café.
Humedad: calidad de humedo.

Masa de agua: cantidad de agua contenida en un cuerpo.

Materia seca: cantidad de masa que contiene un cuerpo al secarse de agua.

Perecedero: que se conserva por mucho tiempo, una vez se le ha extraido la humedad al producto.
Presecado: etapa que consiste en secar de agua el grano de café.

Desuniformidad: no hay uniformidad en el secado.

Caudal de aire: cantidad de aire que se requiere para secar el café.

Secador estéatico: en este tipo de secadores no hay inversion del flujo de aire.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

http://www.federaciondecafeteros.org/particulares/.../119 estadisticas_historica
http://www.cafedecolombia.com/.../produccion_y exportaciones_de_cafe_de
http://www.fyo.com/tema-del-foro/calculo-del-indice-de-cosecha

http://es.wikipedia.org/wiki/Cosechadora
http://www.magrama.gob.es/es/ministerio/servicios/publicaciones/H108843_tcm7-344998.pdf
http://www.utm.mx/temas/temas-docs/ensayo1t30.pdf

Fundacion Manuel Mejia. Beneficio del café - ¢ Como debo realizar el beneficio del café en la finca para
conservar la calidad del grano? Tercera reimpresion 2016
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