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CENTRALES DE BENEFICIO DE CAFE 

Un ejemplo prâctico: La Central Experimental 

de Cenicafe 

Roberto Lopez A.* 
Eduardo Jaramjflo A;** 

I NTRODUCCION 

El beneficjo del café es una etapa decisiva en la conserva-
ciOn y ci refinainjento de la calidad de este producto de tan defini-
tiva influencja en la econopja del pals. No obstante, esta labor 
de beneficjo tropieza con multiples dificultades que le merman 
su eficiencia economics, y técnica, incrementándose los costos del 
proceso para el productor. Entre estas dificuitades se encuentran 
la estrechez de las instalacjones disponible8 causada por el in-
cremento de la productjvjdad en gran nümero de fincas; el al-
to grado de parceiación existente en las zonas productoras, lo 
que exige la consecuente multjplicacjOn de los beneficjaderosse 
caderos del grano, cuya construccjOn con caracterjstjcas apro-
piadas, es relativamte diflcjl y costosa (9); la coincideneja en 
la mayorja de los casos, de is, época de Iluvias con la cosecha 
principal, y la concentraciOn de ésta en un corto perlodo, lo cual 
dificulta el secamiento al sol y disminuye la disponjbjljdad de 
mano de obra, viéndose el productor obligado muchas veces, a 
almacenar el producto en forma antitécnjca. Esto, puede traer 
como consecuencia, merma del peso en ci grano (16) y deterioro 
de la calidad, lo que se traduce en menores precios de yenta y 
en disminucjón de los ingresos para el productor. Además de 
ello, en muchas fincas cafeteras, el agua para efectuar la labor 
del benefjcjo es insufjcjente, fuera del hecho de que el cultiva- 
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dor que beneficia el café en su finca está muy expuesto a robos 
y daflos, entre otras posibilidades de pérdida. Todo lo anterior 
hace que la construcción de un beneficiadero particular resulte 
una inversion injustificable en gran nümero de casos. 

La construccjOn de Centraies de Beneficio que se encarguen 
de procesar el café a un buen nümero de agricultores ubicados 
en una zona determinada, se ha sugerido como una alternativa 
promisoria para solucionar gran parte de las dificultades con 
que tropieza esta labor (13). Aunque desde 1938 fué recomen- 
dada la iinplantaciOn de ese sistema en Colombia como conse- 
cuencia del éxito alcanzado con su empleo en Costa Rica (4), su 
aplicación sOla ha sido posible en los ültimos afios. 

En el presente trabajo se pretende Ilevar a cabo, con un cri-
terio didáctico, una evaluación de lo que representa para la in-
dustria cafetera una Central de Beneficio del grano, indicando los 
sistemas y las condjcjones más apropiadas como debe operar, a 
la vez que se hacen algunas sugerencias de carácter práctico so-
bre Ia forma de su establecimjento y organización, todo ello ba-
sado en los resultadcys econOmjcos y técnicos obtenidos en la Cen-
tral de Beneficjo de CENICAFE (8, 13, 141  15, 16). 

EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE, 

EQUIPOS Y EFICIENCIA 

El grano de café generalmente es sometido a un proceso de 
beneficio que consta de varias etapas fundamentales: despulpado, 
fermentaciOn, lavado y secado. Fuera de ello, es frecuente efec-
tuar otras labores como el repaso del despulpado, la clasifica-
ción del producto comercjal y su transporte en sentido horizon-
tal y vertical dentro del beneficiadero. 

Tomando como pauta las etapas que se ejecutan en el be- 
neficiadero de CENICAFE (11, 12, 14), cuya capacidad de pro- 
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cesamiento anual es aproximadameiite de 375.000 kilogramos 
(30.000 arrobas) de café pergamino seco, se consideran a con-
tinuación algunos aspectos de interés para el caficultor en cuan-
to al procesamiento y equipo empleados en cada una de las fa-
ses del beneficio del grano. Algunas modificaciones que se pro-
ponen en estas instalaciones ya se encuentran en ejecución y 
otras se proyectan efectuar en el futuro próximo. 

Deseargue del producto para beneficiar. En CENICAFE, el 
descargue es efectuado por obreros. Los buitos se pesan 
en una báscula de reioj y ci producto se deposita a granel en 
una tolva, de donde pasa por gravedad a las despulpadoras#  

te sistema es tedioso y de alto costo. 
Lo más apropiado para la Central serla tener una báscula 
para vehIculos y depositar ci producto a granel en un tan-
que sifón, el cual presenta como aspectos favorables, en-. 
tre otros, la separación de la- pasilla por flotación, la elizni-
naciOn de piedras u objetos que puedan dañar las despul-
padoras y ci almacenamiento del producto durante algün 
tiempo sin que sufra aparente deterioro. 

Despulpado. Para ello se emplean tres máquinas de alta ye-
locidad (600-640 revoluciones por minuto) cuyo rendimien-
to individual es de 2.000 kg. de café cereza por hora, las cua-
les son accionadas por un motor de 6,3 H.P. (cabalios de fuer-
za) que también impulsa la zaranda y la repasadora. Estas 
máquinas son de muy buena eficie4cia superando notoria-
mente las de baja velocidad (120-140 revoluciones por mi-
nuto) y las accionadas manualmente. 

Zarandeo. El café despulpado ilega a una zaranda circular 
de dos metros de largo y 0,60 metros de diàmetro donde es 
sometido a una primera clasificación cuya finalidad es la 
separación del café sin despuipar, del iimpio. Esta tiene 
capacidad suficiente para zarandear en cada hora ci pro-
ducto equivalente a 4.000 kilogramos de cafe en cereza. Es 
un mecanismo de buena eficiencia, con grandes ventajas 
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sobre la zaranda mecánjca de vaivén (vibratorja o excén- 
trica) y más aün sobre la de este mismo tipo accionada a 
mano. 

4.-. Repasado. 
Se efectüa con una máqujna de baja velocidad 

(40780 revolucjones por minuto) que despulpa el èafé con 
cascara que separa la zaranda Su capacidad es de 500 ki-
logramos de café en cereza por hora, la cual normalmente 
no se copa con el producto que tiene que procesar, que es 
lo deseable en un benefjcjadero 

El productor debe evitar en lo. posible. efectuar este repaso 
en las mismas máquinas despulpadoras, ya que por diver-
sas circunstancias se trilla gran proporcjón de granos que 
al irse junto con la pulpa, disminuyen el rendimienth del Ca-
fé en cereza a café pergamino seco 

5.- Fermei, De la zaranda y Ia máqujna repasadora, el Ca-
fé pelado pasa a los tanques de fermentacjón donde perma-
nece de 12 a 24 horas. El volumen total de los cuatro tan-
ques de diferente tamaflo existentes en la. Central es de 28 
metros cübicos los cuales tienen una capacidad total apro-
ximada de 22.800 kilogramos de café pelado (café en ba-
ba), o sea el equiva1ent a u.nos 38.000 kilogramos de café 
en cereza, si se considera que aproximadamente el 40 por 
ciento del peso de este tipo de café lo constituye la pulpa. 
Estos tanques de fermentacjón no parecen apropiados pa-
ra los requerimj 5  de la Central toda vez que su capa-
cidad es insuficiente, necesjtndose muchas veces deposjtar 
en un misnio tanque el café procedente de diferentes lotes, 
fermentándose por ello parte del producto más del tiempo in-
dicado, lo cual no es convenjente. Lo ideal en un benefjcja-
dero es tener suficjente nümero de tanques de tamaño ade-. 
cuado (en un metro cübico caben aproximadamente 1.126 
kilogramos de café en baba) de acuerdo a la capacidad de 
las demás instalaciones de la Central, sobre todo de las de 
secamiento,. para poder fermentar separadamente el café 
de cada lote. 
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Lavado. Esta labor y la separación de una gran proporción 
del café en cereza que queda en el producto luego de despul-
pado, se efectCian en la Central de CENICAFE en un cana-
ion de correteo de 40 metros de largo, 0.45 m de ancho, y 
0,50 m de profundidad, con una pendiente de 0,50 por cien-
to en el primer tramo de 20 metros de largo y de 0,75 por 
ciento en el segundo de la misma longitud, los cuales se 
encuentran separados por una curvatura de 180 grados. En 
este canalón se procesa en media hora el producto equiva-
lente a unos 750 kilogramos de café pergamino seco, labor 
en la cual se ocupan dos personas. Al igual que los tanques 
de fermentación, este es construldo en concreto revesti-
do con mayólica. 

Las caracterIstjcas descritas le dan a ésta estructura un 
buen rendimiento de acuerdo al volumen de grano liegado 
a la Central. En general, un canalón de correteo que lave 
y clasifique el café debe comenzar con 0,50 por ciento de 
pendiente e incrementarse en un 0,25 por ciento en cada 
trarno de 5 a 10 metros de longitud. Cuando se emplee só-
lo para lavado, este incremento puede ser del 0,50 por ciento. 

Debe procurarse, además, que estas estructuras estén re-
cubiertas por un material que no sea afectado por el mu-
cliago del grano (mayólica, tabletas vitrificadas de Moo-
re, etc). 

Transporte vertical del café hümedo. Del canalOn, el café 
lavado es lievado al tercer piso del beneficiadero (14 me-
tros de altura) por medio de una motobomba centrIfuga 
para grano, la cual es accionada por un motor de 11 H.P. 
a unas 1.000 revoluciones por minuto. Su capacidad es de 
aproximadamente 85 galones de agua por minuto y puede 
transportar en una hora el producto hümedo equivalente a 
unos 3.000 kilogramos de café seco. Este mecanismo de 
transporte del grano recién lavado utilizado en la Central 
es de muy buena eficiencia. 
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De acuerdo con las necesjdades del beneficiadero esta ca-
pacidad de transporte de la motobomba podrIa incremen-
tarse aumentando su velocidad o utilizando un motor de 
mayor potencia. No obstante, la primera solución puede 
traer problemas de trilia del grano o daños mecánicos co-
mo rotura de ejes o imperfeccjones en las chumaceras, en- 
tre otros. 

Lo ideal en una instalaciórj de esta naturaleza es moviljzar 
el producto por gravedad, pero si es necesaria su eleva-
don, debe procurarse la recirculaciOn del agua cuando és-
ta se usa como vehIculo, para buscar su economIa, tal co-
mo se hace en CENICAFE. 

8.- Secamiento. Esta etapa se ha ejecutado en la Central de 
CENICAFE en dos fases para tratar de agilizarla en lo 
posible con los medios disponibles que han sido insuficien-
tes. En la primera parte se realiza el secamiento de agua 
del producto, Uevándolo aproximadamente del 52 a! 40 por 
ciento de humedad. Esta labor se efectuó hasta 1970 en 
un secador Lister, constituIdo por un motor Diesel de 45 
H.P. el cual succiona aire de la atmósfera y lo impulsa a 
través de la masa de café contenida en silos de madera. De-
bido a su elevado valor y al alto costo de depreciación, de 
funcionainiento y de mantenimiento, este secador Lister 
se ha tratado de sustituIr, a partir de 1970, por otro siste-
ma compuesto por un quemador de A.C.P.M. y un motor 
de 13 H.P. que acciona un ventilador, para que se efectüe 
el paso del aire tibio a través de la masa de café almacena-
do en silos de madera. Este equipo, que en lo sucesivo se 
denominará el sistema quemador-ventjlador, seca de agua 
el producto equivalente a 2.000 kilogramos de café perga-
mino seco en 12 horas y puede secar completamente esta 
misma cantidad entre 36 y 40 horas. Los costos del bene-
ficio que se anotan en la tabla 1 están basados en el empleo 
de éste sistema para secar de agua el producto. 
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Durante la segunda fase se termina el secamiento del pro-
ducto en dos guardiolas llevándolo hasta un 11 o 12 por 
ciento de humedad. Estas, accionadas por un motor de 3 
H.P. además de otro de 13 H.P. que impulsa los ventiladores 
del mismo sistema, completan el secado de 4.000 kilogramos 
en 16 horas. Es necesario que a las guardiolas liegue el ca-
fé con un secamiento previo de agua para evitar su dete-
rioro y el del producto. 

Lo deseable serla tener en la Central suficientes secado-
res del sistema quemador-ventilador antes descrito en los 
cuales se efectüe el secamiento del grano en forma corn-
pleta. 

9.- Transporte del café seco. En la Central de CENICAFE el 
producto seco es ilevado horizontalmente por un transpor-
tador de bandas accionado por motor de 2,5 H.P., hasta un 
elevador de canjilones con motor de 3,5 H.P., ci cual lo 
conduce a un tercer piso a una altura de 14 metros. El 
rendimiento en ambos sistemas es de aproximadamente 
2.000 kilogramos de café pergamino seco por hora. 

Los dos aparatos antes mencionados son de buena eficiencia. 
Se considera de eficiencia media, tanto para el transporte 
horizontal como para el vertical, ci torri10 de ArquImedes 
ya que puede efectuar cierta trilla del producto. Se catalo-
gan como de eficiencia baja para la eievación del produc-
to, ci transportador neumático o de succión, y para su mo-
villzaciôn horizontal, ci sistema de carros, ya que ci prime-
ro puede causar cierto grado de trilla al grano y ambos 
resultan relativamente costosos. 

En un beneficiadero se debe evitar ci efectuar el trans-
porte mecánico del grano en cualquier dirección y tratar, 
en lo posible, que éste se efectüe por gravedad, incluyendo 
en ésto la cargada del vehIculo que lo moviliza en estado 
comercial ai lugar de yenta. 
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10.- Clasificación del grano seco. Además de la selección a que 
es sometido el café en cereza en la zaranda y el grano des-
pulpado en el canalón de lavado, antes de salir el producto 
de la Central al mercado local, es sometido a una clasifica-
ción final en un monitor, con el objeto de efectuar una Se-
paración del café trillado, pequeno, partido, etc. (café tipo 
segunda) del producto normal. Este aparato, accionado por 
motor de 5 H.P., es de eficiencia apenas regular para las 
necesidades de la Central, debido a sus frecuentes daños y 
escasa capacidad. 

Por ültimo, el producto comercial es empacado manualmen-
te y depositado por gravedad en camiones para su corner-
cialización local. 

En general, para la ejecución apropiada de todas las acti-
vidades del beneficio y secado del grano debe procurarse 
que la Central funcione con la mayor agilidad y economia 
posibles, buscando tener la más elevada eficiencia técnica 
y econOmica. Ello puede lograrse, en gran parte, si al insta-
lar una empresa de este tipo, se tienen en cuenta aspectos 
tales como la selecciOn del sitio apropiado para el beneficia-
dero, su diseflo adecuado, las caracterIsticas de la distribu-
ción del grano en la region, la disponibilidad de agua, ener-
gla y vIas de acceso, como también, las condiciones apropia. 
das del equipo y de las demás instalaciones necesarias. Sobre 
éstos aspectos puede consultarse en trabajos que tratan el 
tema en forma más o menos detallada (6, 8) y directamen-
te en el Centro Nacional de Investigaciones de Café 

SISTEMAS DE COMPRA DEL PRODUCTO 

PARA BENEFICIAR 

Existen varios sistemas de compra del café cereza y café 
lavado, los cuales tienen por objeto determinar, en la forma rnás 
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precisa posible, la calidad del grano con el fin de conocer su 
rendjmjento en producto comercjal y el valor que ha de pagarse 
por el mismo. En especial se trata de predecir, partierido de las 
condiciones cuantitatjvas y cualitatjvas del café que se corn- 
pra, la proporción que resultará de cada una de las calidades 
del producto comercjal. 

1. Para compras de café en cereza. 

1.1 Se pesa el producto de una misma procedencja en lotes de 
1.000 kilogramos, aproximadamente 

1.2 Se torna una submuestra de unos 20 gramos de cada 
bulto. 

1.3 Se pesa una muestra de 600 gramos en cereza provenien-
te de los bultos pertenecjentes a cada lote. 

1.4 Se clasifjca la muestra anterior en una zaranda de huecos 
circulares de 11 milimetros de diárnetro para tener el por-
centaje de pasila, representado por el peso proporcional 
de los granos que pasan a través de la zaranda y de los 
verdes y secos que no lo hicieron. 

1.5 Se obtiene el porcentaje de pasilla del café recibido de una 
misma procedeneja conio promedjo del obtenido en el total 
de muestras de 600 gramos. 

1.6 Se deterinjna el precio a que se ha de pagar el producto por 
medlo de tablas elaboradas de acuerdo al porcentaje y al 
valor comercjaj de las diferentes calidades de café. En es- 
te precio ya se encuentra deducido el costo de beneficio 
del grano. 

1.7 Se calcula el valor del lote que se compra segün el precio 
anterior. 
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2. Para café lavado. En la determinación del precio del café la-
vado, se tiene en cuenta la humedad y la calidad. 

2.1 Cuando el producto que se recibe es de buena calidad (ti-
po Federación) segün revision previa, solo es necesario co-
nocer su humedad, para la cual se procede asi: 

2.1.1 Se constituye aria muestra de 400 gramos tomando 
producto de cada bulto del lote que ilega a la Cen-
tral. 

2.1.2 Se determina la humedad de la muestra, ya sea por 
métodos eiectrónicos o de estufa. 

2.1.3 Con ci porcentaje de humedad se consigue, en grá-
fico o tabla elaborados en función de este aspecto, 
un factor por el cual se multiplica la cantidad de 
producto hümedo recibido para obtener ci peso de 
café seco tipo Federación a que corresponde. 

I 
	 2.1.4 Se determina el valor del producto que se adquiere, 

para lo cual se resta al prëcio comercial vigente, el 
costo del beneficio del café hmedo y se efectüa el 
cálculo respectivo. 

2.2 Si ci grano que se recibe no corresponde al tipo Federa-
ción, se obtiene la humedad por el método 'antes descrito, 
y para conocer su calidad se procede en la siguiente for-
ma: 

2.2.1 Dc acuerdo a una adaptaciOn del diseño propuesto 
por CENICAFE para las compras del grano (15), se 
toma una muestra del productó hümedo equivalen-
te a 250 gramos de café pergamino seco. 

- 	. 2.2.2 Se pesa Ia pasilla contenida en ella y se determi- 
na ci porcentaje que representa de la muestra. 
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2.2.3 Con este porcentaje se obtiene, en tabla previamen-
te elaborada, el precio a que ha de pagarse el ca.. 
fé que se compra, segün los precios actualizados 
del producto tipo Federación. 

2.2.4 Se determina el valor del lote completo. 

El procedimjento de la compra en general es uno de los 
problemas de más difIcjl solucjón en una Central Si se tiene 
en cuenta la necesidad de adoptar un sistema ágil y lo más 
objetivo posible, en el cual se paguen bien los cafés de buena 
calidad para estimular asI los cuidados aconsejados en el cul-
tivo, la recolección y demás actividades ejecutadas con el pro-
ducto antes de ser beneficjado. 

INFORMACION ECONOMICA QUE DEBE TOMARSE 

EN UNA CENTRAL DE BENEFICIO DE CAFE 

I 

En primera instancia se considera de utilidad ilevar un 
registro detallado de las compras de café para beneficiar efec-
tuadas por la Central, con su correspondjente fecha, precio, Ca-
lidad, humedad, lugar de procedencia, etc. Con ello es posible 
conocer el movjmjento de Ia empresa y prever las necesidades 
de capital, mano de obra y capacidad indispensables, además 
de poderse proyectar otros factores de organizacion dignos de 
tenerse en cuenta como son la creación de empresas complemen-
tarias o suplementarias con la del beneficio del grano (7, 13, 14). 
Esta información también facilita la adecuada planeación para 
la ejecución de las funciones de mercadeo del producto y de 
los insuinos. 

Además de los datos sobre compras, debe lievarse en la 
Central un registro detallado de los insumos y gastos, con el 
objeto de poder efectuar los balances, cálculos y evaluaciones 
necesarias para conocer los costos del proceso y los resultados 
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financieros de la empresa. Con ello es posible determinar la efi-
ciencia económica de cada etapa del proceso y efectuar las en-
miendas necesarias. Entre los aspectos que deben considerarse 
como determinantes de los costos se encuentran los siguintes: 

Maim de obra.. Este rubro representa una proporción apre-
ciable de los gastos de la empresa (14). Además de la can-
tidad de trabajo utilizada en cada una de las actividades y 
del valor pagado ordinariamente, debe tenerse en cuenta lo 
correspondiente a prestaciones sociales, que en términos gb-
bales corresponde aproximadamente al 45 por ciento de la 
nómina respectiva. 

Con el registro de la mano de obra empleada se pueden co-
nocer las necesidades temporales de contratación y realizar 
estudios comparativos sobre la eficiencia de este insumo. 

Al considerar, por ejemplo, el trabajo invertido en 1970 
(7.785 horas) y la cantidad total de café pergamino seco 
beneficiado en la Central de CENICAFE en el mismo aflo 
(351.640 kilogramos) se deduce que para beneficiar en forma 
completa un kilogramo de café seco fué necesario, en pro-
medio, el trabajo de una persona durante un minuto y 20 
segundos. Este tiempo es posible mejoraii'do con un diseflo 
más apropiado en las instalaciones del beneficiadero. 

Administración. La contribución de un buen administrador 
con conociiniento detallado de las labores de beneficio es 
fundamental para conseguir el éxito deseado en una Central 
de esta naturaleza. De este factor debe conocerse su valor, 
distribución en el tiempo, proporción de los gastos generales, 
eficiencia, etc. 

Reservas para depreciación. La determinación de este tipo 
de costo es necesaria en una empresa de ésta Indole toda vez 
que, por el uso continuado, el equipo y las mstalaciones su-
fren desgaste o simplemente se hacen obsoletos, por lo cual 
ilega a ser indispensable la constitución de un fondo desti- 
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nado a su reposicion luego de que su utilidad fisica o econo-
mica se haga nula o deficiente 

4 Costos de funcionanuento mantenimiento, y otros gastos va 
rios de la empra. En este sentido se deben considerar gas-
tos tales como energia electrica, combustible, i eparaciones, 
repuestos, impuestos varios, materiales empleados, utiles de 
escritorio, herramienta manual, elementos fungibles y de aseo, 
servicios, pagos a terceros, algunos fletes de materiales y otros 
gastos que resuiten 

5 Costos del capital Para determinar el interes a las inversio-
nes en la empresa se iecomienda computarlo en forma sepa-
rada para el valor de los activos fijos y semifijos y para ci 
capital de trabajo, ya que su tasa, plazos y cantidades son 
diferentes en cada caso (10) 

Algunos autores (17), recomiendan calcular los mtereses al 
capital fijo y semifijo basandose en su valor efectivo al prin-
cipio de cada periodo contable (precio de adquisicion menos 
ci costo de las depreciaciones anteriores). Sin embargo, pa-
rece más razonable en ci caso nuestro, considerar estable 
el valor de estos bienes, ya que el permanente proceso de 
desvalorización que sufre la moneda en Colombia hace que 
el precio dcl equipo e instalaciones aumente continuamente, 
compensándose asI su pérdida en valor causada por el des-
gaste u obsolescencia. 

Es importante advertir que para planificar la instalación y 
funcionamiento de una empresa de ésta naturaleza, deben te-
-nerse muy en cuenta las inversiones iniciales directas, que 
son aquellas que exigen un desembolso inmediato de dinero 
antes de que empiece a percibirse entradas, y no ci total mix-
to de los gastos directos e indirectos (1, 17). AquI, entonces, 
se encontrarIa inciuIdo, además del capital fijo, semifijo y 
de trabajo, ci dinero necesario para efectuar las compras de 
café antes de haberse efectuado alguna yenta del mismo 
producto beneficiado La cuantia de esta inversion depen-
de de la magnitud y movimiento de la empresa 
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6. Costos de contabilidad y mercadeo. Es indispensable ilevar una 
contabilidad detallada del movimiento de la Central y ejecu-
tar los respectivos presupuestos, balances y demás operacio-
nes contables. Tambjén es necesario tener registros de cos-
tos de almacenamiento, acopio, operaciones de compra-ven- 
ta, transporte, asunciOn de riesgos, etc., cuando éstas fun-
ciones se lieven a cabo. 

En el aspecto contable existen varias formas de proceder. 
En la Central de CENICAFE, por ejemplo, existe personal 
preparado en estas actividades que se encarga de tal fun- 
ción. La Central de La Insula, ubicada en el municipio de 
Chinchiná, Caldas, paga a la Cooperativa de Caficultores de 
Manjzales la cantidad de $0,08 por kilo de café procesado, pa-
ra que ésta lieve la contabilidad de la Central y se encargue, 
además, de ejecutar las funciones de supervision, asesorIa 
administrativa, comercializacjOn local del grano beneficiado y 
provisiOn temporal del dinero necesarjo para la compra de 
café cuando la Central carece de fondos suficientes para ello. 
Otro sistema de contabilidad, que parece el más apropiado, 
seria pagar una cantidad fija por su ejecución a una perso-
na capacitada en esta actividad, o conseguir un administra- 
dor con suficiente entrenamiento en contabilidad para que 
ejecute las dos funciones, aunque esto ültimo es difIcil. 

Otra informaciOn que necesita tenerse en la Central es el 
volumen y precio de las diferentes calidades de producto 
comercial vendido, para asI poder realizar un balance anual 
de la empresa, empleándose también para ello los datos sobre 
compras y gastos realizados. 

Al efectuarse las ventas de café debe tenerse presente las 
perspectivas de precio5  futuros para, si es del caso y las 
circunstancjas lo permiten, almacenar temporalmente el pro-
ducto. Para ello debe tenerse en cuenta si el valor adicional 
esperado justifica los costos de almacenainjento y del riesgo 
que se asuxne. 

p 
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ANALISIS DE LA INFORMACION 
RESULTADOS DE LA CENTRAL DE CENICAFE 

En el análisjs de la informacjón disponible se debe tener 
como objetivo, conocer las circunstancjas existentes, determi-
nar las necesidades y posibilidades futuras, buscar las fallas y 
efectuar los ajustes indicados para tratar de aumentar la eli-
ciencia técnica y económica del proceso. 

Para conocer la utilidad de esta informaciórj se puede to-
mar como ejemplo la Central de CENICAFE (14), donde en 
1969 se compraron 981.233 kilogramos de producto, de los cua-
les el 2 por ciento fué de café lavado y el 98 por ciento de pro-
ducto en cereza. El valor total de éstas compras ascendió a 
$1.705.020 correspondjendo el 94 por ciento a éste ültimo tipo 
de grano y el 6 por ciento a. café hümedo. En 1970 se adqui-
rieron 1.285.458 gilogramos, 89 por ciento de los cuales corres-
pondieron a café en cereza y el 11 por ciento a café lavado. En 
su adquisición se invirtieron $ 3.376.235, siendo el 73 por cien-
to de este dinero para pagar el primer tipo de grano y el 27 
por ciento para el segundo. 

En esta Central se efectuó el 20 por ciento de las compras 
en el primer cuatrimestre de 1969, el 14 por ciento en el Segun-
do y el 66 por ciento en el tercero. Para 1970 esta distribucjón 
fué del 9, el 10 y el 81 por ciento para los mismos tres cuatri-
mestres, en su orden. Esto indica, que la mayor necesidad de 
insumos, tales como mano de obra y capital, se presentan en 
los ültimos cuatro meses del aflo en esta zona, y que las em-
presas suplementarias a la del beneficio del grano, que son 
aquellas que utilizan los recursos subutilizados en la Central, 
deben proyectarse principalmente para los primeros 8 meses. 

El análisis de la información de la Central de CENICAFE 
se hará en dos partes: la primera tratará los aspectos de ca- 
rácter económico, y Ia segunda hará alusión a consideraciones 
técnicas. 
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1. Aspectos económicos, Como una ayuda en la designación y 
planificaciOn del crédito y en la asignación de recursos y de-
terminación de gastos para este tipo de empresas se presen-
ta en la tabla 1 la cantidad y distribución de los costos de 
procesamiento de 351.640 kiogramos de café pergamino se-
co en la Centra ide CENICAFE durante 1970. 

De esta tabia se tiene que los gastos directos totales (nume-
rales 1, 2 y 4) fueron de 119.543 o sea el 49 por ciento del 
total. No obstante, al instalar una Central de Beneficio el as-
pecto que más debe interesar es el de los gastos iniciales direc-
tos antes discutido. 

TABLA 1. Costos de beneficio totales, unitarios y proporciona-
les en la Central de Beneficio de CENICAFE duran-
te 1970, computando los insunios a precios norma-
les de mercado en la region. 

Costo de beneficio 

Renglón de gasto. 	Total 	Por kilo 	Porcentaj e 
(pesos) (centavos) 

LMano de obra 22.964 615 9,4 
Administración 20.257 598 8,3 
Reservas para depreciación 26.544 795 10,9 
Costos de funcionamiento, 
mantenimiento, reparaciones 
del equipo y gastos varios 76.322 21,7 31,3 
Intereses sobre el capital 
fijo y semifijo 609413 17,2 24,8 
Intereses sobre capital 
variable 9.289 2,6 3,8 
Funciones. de contabilidad 
y mercadeo 28.131 8,0 11,5 

Total 	 243.920 	69,0 	100,0 
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La apreciable proporción a que correnponden las reservas pa-
ra depreciación y los intereses al capital fijo y semifijo (nu-
merales 3 y 5) indican que en este tipo de empresas éstos ac-
tivos representan una alta imversión y costo, por lo cual para 
su selección e instalación y para la ejecución de las reformas 
indispensables, deben tenerse en cuenta los conceptos tee-
nicos sobre la materia para tratar de disminuIr éstos gastos. 

Si se tiene en cuenta que durante 1969 se tuvo en la Central 
un costo de beneficio de 98 centavos por kilogramo de ca-
fé pergamino seco (42 por ciento más que en 1970) y que en 
tal año se procesó un 28 por ciento menos de café que en 1970, 
se deduce la conveniencia de emplear el beneficiadero a la 
mayor capacidad posible con lo cual se consigue disminuIr 
los costos unitarios, principalmente los de carácter fijo, que 
son los que siempre se presentan en una empresa sin depen-
der del volumen de actividad que se tenga. Con este mismo 
objetivo, en las épocas en que no haya producción de café, 
debe pensarse en la utilización de las instalaciones y de los 
medios disponibles en la Central, al igual que de los subpro-
ductos que resultan del procesamiento del grano, en empre-
sas complementarias o suplementarias a la del beneficio y 
secamiento del producto. 

En este caso especIfico de la Central de CENICAFE, el costo 
de 69 centavos por kilogramo beneficiado en 1970, podrIa 
seguramente reducirse si fuera posible efectuar algunas mo-
dificaciones que parecen indicadas, entre las cuales se en-
cuentran el empleo de las instalaciones a plena capacidad y 
en forma continuada por el mayor tiempo posible; el efec-
tuar el movimiento interno del grano por gravedad, en lugar 
del transporte mecanizado que se tiene; y el ejecutar el se-
camiento completo del producto en un solo aparato, escogido 
con im buen criterio técnico, que reemplace los dos sistemas 
que se utilizan en la actualidad (el secador Lister para secar 
de agua el grano y las guardiolas que completan el proceso). 
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Ciaro que algunos de éstos cambios son de difIcil ejecución 
en ci momento sin incurrir en inversiones muy elevadas. De 
ahi hi importancia de un adecuado diseño inicial del benefi- 
ciadero. 

2. Aspectos de carácter técnico-económjco. En este punto debe 
procurarse tener el mayor rendimiento de ios cafés que se 
reciben para su benefjcjo y la obtención de un producto de 
buena calidad en la bebida. Para lograr en parte el primero de 
estos objetivos, se debe tratar de agilizar Ia ejecución de 
las diferentes etapas del proceso, pues parece que ci alma-
cenamiento del grano con cierto contenido de humedad oca-
siona pérdidas de peso (16). Se ha reportado, además, la 
repercusjón de ciertos factores ecológicos en ci rendimiento 
del café beneficiado (3) y en este mismo sentido parece 
existir influencia de aigunas prácticas de cultivo. 

Otra cuestión técnica que merece ser tenida en cuenta es, la 
proporcjón de las diferentes calidades comerciales del pro-
ducto beneficiado, resultantes de una cantidad dada de café 
en cereza que se procesa. AsI, cuando antes de 1967 se tuvo 
en CENICAFE un 65, 23 y 12 por ciento de café Federación 
(limpio), corriente y pasilia, en su orden (13); en 1969 (11, 
12) se presentaron porcentajes del 87,9; 5,2; 3,3 y 3,6 pa-
ra ci café tipo Federacjón, corriente, segunda y pasilla, res-
pectivamente; y en 1970, ci 87,9; 7,1; 2,6 y 2,4 por ciento 
para los mismos tipos de grano, en su orden. 

Estos cambios en las proporcjones de las diferentes calida-
des de café resultantes del beneficjo produjeron a la Cen-
tral de CENICAFE una utilidad de $0,56 en la yenta de ca-
da kilogramo del producto comercial beneficiado en 1969 (ta-
bla 2), y de $0,65 en 1970. Si se tiene en cuenta ci volumen 
total beneficiado en cada uno de estos años, se deduce ci no-
table incremento en las entradas de la Central por este con- 
cepto. 
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El cambio favorable en rendimjento en el caso presente pare-
cc deberse a pequefla5  modificacjones efectuadas al proceso 
de beneficjo, entre las que se encuentran aquellas por las cua-
les el café corriente que resuIta de una primera seiección en 
el canalón de lavado es pasado nuevamente por el mismo pa-
ra efectuar una nueva separacjón de los grano5  de diferen-
te calidad, y prillcipalmente, a que el producto seco es so-
metido a una reclasifjcacjón final en un monitor con el oh-
jeto de separar de la pasilia los granos pequefios, trillados, 
partidos, caracoles, etc. (café tipo segunda), 105 cuales cons-
tituyen uii tipo de café de mayor precio que la pasilla, me-
jorándose en esta forrna la calidad del producto comercjai e 
incrementándose el valor recibido por el café total bene- 
ficiado. 

'L I  

Ante todo se debe procurar que durante el proceso de bene-
fjcio del grano no se vaya a favorecer la alteración de Ia ca-
lidad en la bebida resultante. Pars, ello deben tenerse cier-
tas precauciones, entre las cuale5  se encuentran ci beneficiar 
ci café cuya cereza esté sana y en buen estado de madura-
cion, no dejar café sin despulpar almacenado por muchas 
horas (ojalá beneficiado ci mismo dIa); tratar de que ci pro-
ducto despuipado no contenga mucha proporción de pulpa; 
cuando ci secado se efectüa mecánicamente evitar que el 
producto entre en contacto con los gases de la combustiOn y 
no secar, a temperaturas demasjado elevadas (superiores a 
70C).. Tambjén se debe evitar ci empacar el producto Ca-
liente y ci humedecjmiento del grano luego de secado. 

Dc todas maneras, cualquier aspecto de carácter técnico que 
se considere en la Central conviene tratarlo a la luz de sus 
repercusiones econOmicas, para io cual debe determjnarse si 
Ia variacjOn en ci costo compensa la del ingreso, a mediano 
y largo plazo. 
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SUGERENCIAS PARA EL ESTABLECIMIENTO 

DE UNA CENTRAL DE BENEFICIO DE CAFE 

Las Centrales de Benefiejo no deben concebjrse como la in-
troduccjón de un intermedjarjo más en el mercadeo del produc-
to, sino como la adopción de un sistema que uniendo esfuerzos 
busca agilizar y mejorar el proceso de beneficio del grano y re-
solver un problema de importaneja primordial para el caficul-
tor. Este sistema reportará utilidades sobre todo al cafetero 
medio y minifundjsta un poco tecnificado para quien la cons-
trucción de un benefjcjaidero-secadero individual de caracte-
rjsticas apropiadas representa una inversion alta. Con una Cen-
tral de este tipo podria pensarse en cultivar una parcela en for-
ma intensiva sin preocuparse de los multiples problemas y la 
alta inversion que representa una instalación de esta natura-
leza. 

Con base en estudios realizados en CENICAFE y en los 
resultados, experiencias y apreciaciones tenidas en este tipo de 
actividades, se presentan algunas sugerencias relativas al es- 
tablecjmiento y funcionamjento de una Central de Benefjcjo del 
grano: 

Una Central de Beneficio de Café debe constituirse por un 
conj unto de agricultores organizados en forma de sociedad, 
legalmente constituida. AsI se han establecido estas Centra- 
lea en Costa Rica donde existen muchas organizaciones de 
este tipo (5). 

Para la localizaciOn de una Central de Benefjcjo en la zona 
cafetera debe tenerse muy en cuenta la disponibiljdad de agua 
en cantidad suficiente, ya que este parece ser uno de los re-
cursos más escasos en las fincas de estas regiones. También 
las facilidacjes de energia eléctrica y de vIas de comunica-
dOn deben ser consideradas. 
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Para determjnar la capacidad necesaria, su diseño y el equi-
po apropiado debe disponerse de infoimacjón previa sobre 
la cantidad de café que se quiere procesar en forma inme-
diata y en el futuro, y sobre todo, del flujo de la cosecha 
con sus correspondjentes picos de produccjon. Serla conve-
niente el establecjmjento de una Central con posibiljdades de 
ensanche futuro si ci nümero de socios o usuarios aumenta, 
o la capacidad productjva de los mismos se incrementa. 

Conviene establecer una reglamentaci6n clara y detallada so-
bre ci funcjonamjento de la Central en todos sus órdenes y 
nombrarse una persona (gerente o director) con plena au-
tonomia Para hacerla cumplir quien se responsabjijzará de 
la buena marcha de la empresa. Esta persona a su vez debe 
asesorarse de un administrador capacitado Para que super-
vigile en forma directa las operaciones de compra-venta del 
grano, el correcto funcionamjento de los equipos y el buen 
estado de las instalacjones. 

El transporte del producto de las fincas a la Central, parece 
aconsejable organizarlo de tal manera que los usuarios pa-
guen los costos del mismo, pero que la Central se encargue 
de su organizacjn, coordinacjón y supervision. Para ello Se-
na aconsejable contratar el acarreo del producto por canti-
dad o volumen fijo transportado, con lo cual se buscarIa re-
bajar su costo, ya que se reducirlan los gastos permanentes 
ocasionados por un equipo propio subutilizado, sobre todo en 
los meses en que no hay cosecha. 

Debe procurarse que las instalacjones y equipos de la Cen-
tral, trabajen a Ia mayor capacidad posible y en forma con-
tinuada, Para lograr disminuIr los costos del proceso, espe- 
cialmente los de carácter fijo. 

Con ci objeto de incrementar ci rendimjento y rebajar los 
gastos, debe procurarse en lo posible que en la Central todo 
movjmjento del producto se efectüe por gravedad, evitán-
dose con ello ci empleo de equipo y disminuyendo el consumo 

1 	
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de agua y energia. Para el secamiento del grano serIa acon-
sejable instalar un sistema que realice el sec&lo del produc-
to en• forma completa, en lugar de hacerlo en varias etapas 
como se efectüa en CENICAFE. De esta manera se evita el 
movimiento interno del grano, economizándose, entre otros 
insumos, mano de obra y combustible. 

Debido a la concentración de actividad de la Central en de-
terminados meses del año y a la posibilidad de aprovechar 
los subproductos que resultan del beneficio del café, se debe 
tratar de organizar actividades complementarjas o suplemen-
tarias, o ambas, para tratar de mejorar los resultados eco-
nómicos de la misma, utilizando adecuadamente los recursos 
disponibles. Con el primer tipo de actividades se lograrla apro-
vechar los materjales de desecho. Asi, por ejemplo, la pulpa 
podrIa utilizarse en producir abonos, concentrados para ali-
mentación animal, melazas, levadura, o alcoholes; del endo-
carpio o pergamino se puede obtener el cisco que empleado 
como combustible en la misma Central reducirla los costos 
de beneficio*. Y con respecto a las empresas suplementarias, 
se buscarla utiizar los recursos que no son totalmente em-
pleados en la Central, como son la mano de obra en la épo-
ca de menor actividad. PodrIa pensarse, por ejemplo, en una 
producción y yenta de colinos de café a los agricultores de 
la region. En otras palabras, la organizacion de un sistema 
integral, en el cual se efectüe la industrialización completa 
del producto, seria lo deseable. 

Se debe comprar café tanto en cereza como lavado (hümedo) 
ya que se busca, ante todo, prestar un servicio, lo más corn-
pleto posible, al caficultor. También deben establecerse sis-
tema5  que permitan pagar mejor los cafés de más alta cali-
dad. En la compra de café lavado debe procurarse, en To po-
sible, que la humedad de los diferentes lotes sean similares, 
con To cual se facilitarja el establecjmjento de medidas cuan-
titativas, de prácticas y polIticas estable5  en los métodos de 

CALLE V. HERNAN. Jefe Secclón Quimica Industrial, CENICAFE. 1971. Comunjcaclon Personal. 
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compra, y se lograrIa hacer el proceso de secamiento más 
ágil y económico. Esto se debe a que cuando se reciben cafés 
con diferentes contenidos de humedad, es necesario secarlos 
separadamente, lo cual se hace casi imposible si 110 se dis-
pone de unas instalaciones muy versátiles y apropiadas, y, 
sobre todo, que se recargan mucho los costos de esta labor 
por lo complicado de la misma. 

10.Debe ilevarse un registro detallado de todas las actividades 
y una contabilidad muy estricta de la empresa. Con ello se 
hace posible valorar los resultados económicos y técnicos te-
nidos en cada periodo contable. 

11.SerIa muy conveniente establecer la forma de hacer un corte 
de cuentas con determinada frecuencia (podrIa ser cada mes) 
y repartir las utilidades o pérdidas anuales de la Central, 
proporcionaimente al uso que los usuarios hayan hecho de la 
misma. Con ello se evitarIa el temor que podrIan manifestar 
aigunos agricultores para traer café a la Central ante posi-
ble disminución de ingresos debido a inesperadas aizas futu-
ras en los precios del grano, a la vez que se podrIa hacerlos 
participes de las ganancias que puedan obtenerse como fruto 
del incremento de la eficiencia del proceso y en la consecuen-
te disminución de los costos. A este respecto se ha propuesto, 
como funcional (11), ci sistema de devolver a los usuarios 
del servicio el dinero, que como diferencia entre el valor de 
las ventas y de las compras, exceda a! 9 por ciento del valor 
de las ventas, es decir, que se toma este porcentaje como el 
correspondjente a lo que le cuesta a la Central beneficiar el 
producto. 

Otro método serIa ci de cobrar un precio fijo por el bene-
ficio del grano y además retener un porcentaje del valor 
del producto (el 5 por ciento parece adecuado) mientras se 
efectUa una Iiquidación definitiva, luego de conocerse el ren-
dimiento en ci beneficio. Este sistema se emplea en las.Cen-
trales de Costa Rica y algo similar ocurre en Colombia con 
ci pago del algodón a los agricultores por parte de los corn-
pradores. 
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12,En una empresa de es.ta naturaleza es indispensable dispo-
ner de una buena asesoria, tanto para ci perIodo de su ins-
talación como para ci de funcionamiento. Con ello es posi-
ble evitar errores u omisiones en el aspecto técnico o de or-
ganización que podrIan ser de consecuencias invalorables en 
una empresa de costo tan elevado. 

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA 

ALATRISTI, S. Técnica de los Costos. Méjico, 20 th ed., 
Editorial Porrua, pp. 411-426. 1968. 

CASTAIO, R. A. Ideas económicas mInimas. MedellIn, Co-
lombia, Bedout. 1966 pp. 51-56. 

CLEVES S., R. Efecto de la liuvia durante la época de reco-
lección sobre los componentes del café en fruta. San Jo-
sé, Costa Rica, Departamento de Estüdios AgrIcola.s y Eco-
nómicos, Oficina del Café. BoletIn Técnico NQ 3. 1970. 27 p. 

DUQUE, J. P. Informe del Jefe del Departamento Técnico 
sobre su viaje de estudio a algunos paIses cafeteros de 
la America Central. Beneficio en Costa Rica. Revista Ca-
fetera de Colombia. 7(102) :2352-2367. 1938. 

FEDERACION DE COOPERATIVAS DE CAFICULTO-
RES R. L. (FEDECOOP.R.L.). Estatuto. San José, Fe-
decoop.R.L. 1969. 14 p. (Mimeografiado). 

FEDERACION DE CAFETEROS .DE COLOMBIA. CEN-
TRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE CAFE. 
SECCION DE BNEFICIO. Consideraciones a. tener en 
cuenta al construfr un beneficiaclero de café. Chinchiná, 
Caldas, 1972, 14 p.: (Mimeografiado). 	- 

—25-- 

Lernan  cane 
V.==j 	iJ 

UNA PUBLICACION DE LA SECCION DE DIVULGACION CIENTIFICA 	
:EDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 

CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE CAFE 	BOLETINNO 

Secciôn de Quimica Industrial 	 I (Y&or1ratucal 	
il. 	

Chinch ma 	Caldas 	 1974 

or: 



FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOM-
BIA. CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE 
CAFE. SECCION DE QUIMICA INDUSTRIAL. La pul-
pa de café. Chinchiná, Caldas. 1971. (Avance Técnico 
N° 6). 

FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOM-
BIA. Manual del cafetero colombiano. 34  ed. Bogota, 1969. 
pp. 317-368. 

GOMEZ A., G. Central de Beneficio de Café. Dificultades 
que ha encontrado el proyecto. La Patria, Manizales, 
Julio 2 de 1970. p.  12. 

HOPKINS, J. A. Administración Rural. 24 ed. Turrialba (Cos-
ta Rica). Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas, 
1962. pp.  90-105, 457-467. 

JARAMILLO A., E. Informe Anual de Labores 1969-1970. 
Chinchiná, Colombia, Centro Nacional de Investigacio-
nes de Café. Sección de Beneficio, 1970. 46 p. (Mecano-
grafiado). 

. Informe sobre el funcionamiento de la Central 
de Beneficio en el año de 1968. Chinchiná, Colombia. Cen-
tro Nacional de Investigaciones de Café, Sección de Be-
neficio, 1969. 14 p. (Mecanografiado). 

LOPEZ A., R. Informe sobre beneficio de café a agriculto-
res de la region. Chinchiná, Colombia, Centro Nacional 
de Investigaciones de Café. Sección de Investigaciones 
EconOmicas, 1967. 35 p. (Mecanografiado). 

LOPEZ A., R. y JARAMILLO A., E. Evaluación económi-
ca-técnica de la Central Experimen1iI de Bgneficio de 
CENICAFE (Afios 1969 y 1970). Chinchiná, Colombia. 

—26- 

- 	
-1ernán CaMe V. 	 Li U 

UNA PUBLICACION DE LASECCION DE DIVULGACION CIENTIFICA 

Y,Ior.gràica1 

j 

EDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 

CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE CAFE 	BOLETINNO 
TECNICO 

Sección de Qulmica Industrial 	 I 
Chinchiná 	Caldas 	 1 974 



Centro Nacional de Investigaciones de Café, Sección de 
Investigaciones Económicas, 1972. 51 p. (Mimeogra-
fiado). 

MESTRE M., A. Tabla para la clasificación de café perga- 
mino corriente elaborada para las Cooperativas de Ca-
ficultores. Cenicafé (Colombia) 18(1) :3-12. 1967. 

THEIMER, 0. F. Ventilation of grain storage. Agricultu-
ral Engineering. 32(2) :106, 108, 110. 1951. 

YANG, W. Y. Methods of form Management investigations. 
FAO AgriculturalDevelopment Paper N 64, 1958. pp. 
181-198. 

—27-- 

_ 

EDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA I 
CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE CAFE 	BOLETIN NO 

Seccion de Qulmica Industrial 	
I 

TECNICO 

Chinchint 	Caldas 	 1974 

UNA PUBLICACION DE LA SECCION DE DIVULGACION CIENTIFICA 




