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Introduction
El presente artículo es parte de cuatro fases con referencia
a los objetivos particulares (corto, mediano y largo plazo)
indicados en la tabla 01, con la finalidad de obtener
mejoras en el proceso de tostado, molienda, envasado del
café, a través del estudio del trabajo e ingeniería de
métodos, para sentar bases en las propuestas de Sistemas
de Gestión de la Calidad, Seguridad y Cuidado del
Ambiente con fecha de inicio de 01 agosto de 2018 y fecha
de término en 30 de noviembre de 2020, y se
complementa con el uso de la mesa rotatoria y equipos de
medición del área de ergonomía.



Methodology 

Objetivo particular Acción 1 Acción 2 Acción 3

Distribución de los equipos y

maquinaria

Aplicación de las metodologías Determinación de la ruta crítica y la

efectividad

Diseño de lay-out

Análisis de la operación del proceso Elaboración de un Estudio de

trabajo

Aplicación de herramientas de la

calidad y productividad

Manual de operación

Determinación de un sistema de

gestión

Análisis del contexto de la

organización

Identificación de procesos claves Propuesta de gestión

Gestión de servicio colaborativo

con el sector cafetalero

Consolidación de Convenios con

empresas cafetaleras

Capacitación del personal Consolidar la relación con

proyectos académicos

Trabajo de Campo Investigación descriptiva

Estudio de tiempo y movimientos



Results

Recepción de materia 

prima

Almacenamiento de 

producto tostado y 

molido

Disposición de insumos 

para práctica en 

Laboratorio

Almacenamiento

Distribución interna del 

producto

Evaluación mensual de la 

producción

Programación de pedido 

de materia prima
Compra de materia 

prima con proveedor



Datos de muestras de 3 kg / ciclo en cada operación

Operación 1 2 3

Fecha 18 Enero 8 Febrero 8 Marzo

Tiempo de Inicio 09:25 10:10 09:30

Fin de operación 11:20 12:25 11:30

Peso inicial (kg) 3 3 3

Temperatura mínima °C 149 125 175

Temperatura máxima °C 185 225 200

Cantidad de bolsas (0.5 kg) 5 5 5

Peso final (Kg) 2.75 2.80 2.65

Datos de muestras de 3 kg / ciclo en cada operación

Elemento / Operación 1 2 3

Fecha 18 Enero 8 Febrero 8 Marzo

Tiempo de Inicio 09:25 10:10 09:30

Vaciado 09:50 10:40 09:45

Cambio color en grano 10:10 10:55 10:00

Hora salida de tostador 10:20 11:25 10:30

Enfriado 10:30 11:30 10:33

Molido 10:35 11:35 10:35

Fin molido 10:40 11:39 10:40

Pesado 10:50 11:45 10:45

Sellado 11:00 11:50 10:50

Fin de operación 11:20 12:25 11:30

Tabla 3.2 Resultados de tres operaciones – parte 2

Fuente: Elaboración propia

Tabla 3.1 Resultados de tres operaciones – parte 1

Fuente: Elaboración propia



Annexes 



Conclusions

Con la medición del trabajo se observó que los ciclos de trabajo

en el proceso de tostado presentaron mucha diferencia entre sí,

tanto en los ciclos de precalentado, como en los subsecuentes a

él, uno de los factores más importantes que provoca dicho

contraste, fue la regulación de la flama en la tostadora, el

tamaño del grano, su uniformidad en color, su tipo de secado, o

el tipo de combinaciones en cuanto a la altura, humedad,

nutrientes y minerales de la tierra.

Con la observación in situ, de los procesos de tostado, molido y

envasado de café, tanto en el Taller de Ingeniería de Métodos

como en el trabajo de campo en la Finca de Guadalupe en

Córdoba, Finca Monte Azul en Huatusco, en la Finca de Campo

experimental en Xico, y en la finca del Café-tal Apan, se

estableció un método para los tres procesos, y en consecuencia

el tiempo estándar que se necesita para llevarlos a cabo.



SIMBOLO ACTIVIDAD CANTIDAD

Operación 24

Inspección 4

Actividad 

combinada
6

Elemento Tiempo en 

minutos

Tostador alcanza temperatura de 

precalentado de 200°C a 210°C. 14.3

Tostador alcanza temperatura de equilibrio. 1.2

Tostador alcanza temperatura de tostado 

entre 200°C a 210°C.
8.3

Máquina termina de tostar. 24.2

Termino de enfriamiento. 3.4
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