Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Asegure la calidad de
024/ |a recoleccion del cafe

Una prdctica para empezar bien el proceso de beneficio del café

Herramientas para evaluar la materia prima de la
recoleccion y garantizar la calidad del producto final

Permite identificar facilmente

carta 4& color el grado de madurez de los
frutos de café.

| Es un recipiente plastico
Mediverdes piente p

con un volumen de 600 mL.

i i Extraiga una muestra de

Retire las impurezas, como Raehe b ek g les

hojas y trozos de ramas, de la : frutos con el recipiente
, café hasta que quede ;

masa de frutos de café AT mediverdes hasta que

recolectada. genea. quede lleno al ras.

Nimero de )
frutos verdes | Porcentaje

Descargue los frutos que Consulte en la tabla el
porcentaje aproximado

quedaron contenidos en el e s
recipiente sobre una superficie 5 ale i varks correspondiente al nimero
blanca o con buen contraste y ' de frutos verdes

buena iluminacién. encontrado.

P
r.l y
y. Recuerde que el contenido de
¥ frutos verdes en la masa
cosechada debe ser menor de )
b 2,5%. ocac st cmi)

Serioare

: , Para gnmnhwr Ia caldad de 1
Yeeolecclon redlce:

Control en el campo

Inspeccione con el Mediverdes la masa de café Monitoreo en la
Que estan recolectando los trabajadores. tolva

Establezca controles para que el contenido de Utilice el recipiente
frutos verdes en la masa de café este en el Mediverdes y 1A earka de
rango aceptable. colores para caracterizar

, su materia primaen la
Corrija oportunamente el exceso de frutos tolva del beneficiadero

verdes o pintones en la recoleccion.

\
Haga el control y monitoreo de la calidad del cafe recolectado MBS m()\j&}“ A
antes de comenzar el beneficio de café. s (oA

WA “\bsgk\_\“

Gonsulte con su Fyrensionsta. A
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