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HACER EL CAFE MEJOR

FOMENTAMOS UNA COMUNIDAD
GLOBAL DEL CAFE Y APOYAMOS
ACTIVIDADES PARA QUE EL CAFE
ESPECIAL SEA UNA ACTIVIDAD
PROSPERA, EQUITATIVA Y SOSTENIBLE
A LO LARGO DE TODA LA CADENA DE

VALOR.









+80.000

estudiantes por
ano: pdarticipan
en los
programas
educativos de
la SCA.

+1.800

Instructores
autorizados:
forman parte de
la red global de
formadores
certificados que
Imparten cursos
de la SCA.

89

paises y casi
40 idiomas:
asies la
presencia
educativa de
la SCA.
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¢ QUE ES CAFE
ESPECIAL?



Puede significar un
estdndar Unico o
puede significar una
caracteristica
distintiva que posee
algo o alguien.
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EL CAFE DE ESPECIALIDAD ES UN CAFE, O UNA
EXPERIENCIA ALREDEDOR DEL CAFE,
RECONOCIDA POR SUS ATRIBUTOS
DISTINTIVOS, Y DEBIDO A ESTOS ATRIBUTOS
DISTINTIVOS ES QUE RESULTA EN UN VALOR
ADICIONAL EN EL MERCADO.







Diferentes personas
atributos diferentes



Diferentes culturas
atributos diferentes

(Mapa solo como
ejemplo, no esta

basado en datos

reales)



Podemos
entender el
valor










 El Salvador

e Lavado
e SL28



PARA LLEGAR A ESTO...

Sobre el productor:

Juan José Ernesto “Neto” Menéndez Arguello pertenece a la cuarta generacion de caficultores de su familia. Su padre fallecié en 1995.
Tras finalizar sus estudios universitarios, Neto tuvo la oportunidad de comenzar a trabajar en la industria del café en J. Hill & Cia en el
ano 2000. Dej6é la empresa cuatro anos después y comenzd su segunda experiencia en el sector cafetalero en JASAL.

Ambas empresas le brindaron la oportunidad de conocer el “Grano de Oro” desde otra perspectiva, lo que le permitié aprender el arte
y la pasién por la catacién de café. El afirma que estas son partes muy importantes de su vida, y que le ofrecieron la posibilidad de
aplicar los conocimientos y la experiencia adquiridos a lo largo de los anos.

Las Brumas estd ubicada a unos 45 a 60 minutos de Santa Ana, con una superficie cultivada de 60 hectdreas de café ardbica, todas
situadas a altitudes que varian entre los 1.450 y 1.700 metros sobre el nivel del mar. La finca produce alrededor de 600 sacos de café
por ano y posee una zona de 35 hectdreas de bosque virgen a una altitud de entre 1.700 y 2.000 metros sobre el nivel del mar. La finca
se encuentra en el departamento de Sonsonate, cerca de la regién conocida como San Blas. Las Brumas tiene un suelo volcdnico muy
rico, profundo y fértil, formado por distintas erupciones volcdnicas de los volcanes llamatepec e Izalco a lo largo de la historia.

Uno de los elementos mds importantes es el microclima. La finca estd cubierta de niebla durante gran parte del ano, y por eso Neto
decidié llamarla Finca Las Brumas. Ese increible microclima se genera cuando el aire cdlido del Océano Pacifico choca con las
elevaciones del Parque Nacional Los Volcanes (que incluye los volcanes Santa Ana, Cerro Verde e lIzalco).Debido a su ubicacién entre
estos tres volcanes famosos de El Salvador, ese microclima Unico reduce la cantidad de luz solar directa que los arboles de café
reciben. Esto ayuda a que las plantas de café realicen una fotosintesis mucho mds lentaq, lo que retrasa el proceso de maduracién; por
esa vez, mejora algunos atributos intimamente relacionados con la maduracidon, como el aroma, dulzura, acidez y sabor.

Perfil Sensorial:
Este es un café que combina citricos con dulzura. Al inicio evoca hielo de limdn, antes de transformarse en dulces suaves con un toque
de azUcar mascabado. A fruta continta en el retrogusto con maracuyd y naranja.






SIMPLE
MENSURABLE
RECONOCEEL VALOR




AL MEDIR LOS ATRIBUTOS DEL CAFE,
PODEMOS ENTENDER SUVALORY
COMUNICAR QUE LO HACE ESPECIAL,
AYUDANDONOS ASI A MEJORAR EL CAFE.




El Paradigma de Descubrimiento
de Valor del CVA

Fisico Descriptivo Afectivo Extrinseco

Humedad, tamarno, Atributos Impresion de Atributos de
etc. sensoriales. calidad. informacion.



Fisico

Humedad, tamanho,
etc.



1. COLOR

2.DEFECTOS FiSICOS
3.HUMEDAD
4. TAMANO DEL GRANO
















Respuesta discriminativa

Respuesta afectiva

Probé tres cafés, me gusto el tercero,
tenia un sabor floral y dulce; jfue el mejor!

Respuesta afectiva

Respuesta descriptiva



¢Por qué esto es importante?

Partes principalmente afectivas del formulario (subjetivas)
Partes principalmente descriptivas del formulario (objetivas)

Partes principalmente discriminativas del formulario (objetivas)



Descriptiva

Atributos
sensoriales.









Evaluacion descriptiva

Categorias Escalas de intensidad

Termos de “Marcar Espacio para

todos los que > :
apliquen (CATA) terminos libres






Evaluacion descriptiva

O1

Es una
prueba
objetiva, NO
basada en
preferencia ni
en calidad

02

ldentifica
atributos
sensoriales,
idealmente
usando un
vocabulario
estandarizado y
compartido

03

Utiliza
referencias
sensoriales
para una
comprension
comun

04

El desempeio
puede ser
comparado
con otros
evaluadores
entrenados



Afectiva

Impresion de
calidad.









“Impresion de
Calidad”

Opinidn del catador de café
sobre la distintividad y
deseabilidad de una
categoria sensorial del café,
reflejando su propia
preferencia o una
preferencia conocida del
mercado.

PI‘







“Impresion de Calidad”

O1

Se basa en tu
opinidon
especializada
como
catador de
café

02

ES una
medida
afectiva y,
por lo tanto,
subjetiva

03

Refleja tu
oreferencia
oersonal o una
oreferencia del
mercado
conocida por ti

04

El desempeno se
mide por la
autoconsistencia

05

No se espera ni
se desea €l
alineamiento
con otros
catadores









Uniformidad y Defectos
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Sobre el productor:

Juan José Ernesto “Neto” Menéndez Arguello pertenece a la cuarta generacion de caficultores de su familia. Su padre fallecié en 1995.
Tras finalizar sus estudios universitarios, Neto tuvo la oportunidad de comenzar a trabajar en la industria del café en J. Hill & Cia en el
ano 2000. Dej6é la empresa cuatro anos después y comenzd su segunda experiencia en el sector cafetalero en JASAL.

Ambas empresas le brindaron la oportunidad de conocer el “Grano de Oro” desde otra perspectiva, lo que le permitié aprender el arte
y la pasién por la catacién de café. El afirma que estas son partes muy importantes de su vida, y que le ofrecieron la posibilidad de
aplicar los conocimientos y la experiencia adquiridos a lo largo de los anos.

Las Brumas estd ubicada a unos 45 a 60 minutos de Santa Ana, con una superficie cultivada de 60 hectdreas de café ardbica, todas
situadas a altitudes que varian entre los 1.450 y 1.700 metros sobre el nivel del mar. La finca produce alrededor de 600 sacos de café
por ano y posee una zona de 35 hectdreas de bosque virgen a una altitud de entre 1.700 y 2.000 metros sobre el nivel del mar. La finca
se encuentra en el departamento de Sonsonate, cerca de la regién conocida como San Blas. Las Brumas tiene un suelo volcdnico muy
rico, profundo y fértil, formado por distintas erupciones volcanicas de los volcanes llamatepec e Izalco a lo largo de la historia.

Uno de los elementos mds importantes es el microclima. La finca estd cubierta de niebla durante gran parte del afo, y por eso Neto
decidié llamarla Finca Las Brumas. Ese increible microclima se genera cuando el aire cdlido del Océano Pacifico choca con las
elevaciones del Parque Nacional Los Volcanes (que incluye los volcanes Santa Ana, Cerro Verde e Izalco).Debido a su ubicacién entre
estos tres volcanes famosos de El Salvador, ese microclima Unico reduce la cantidad de luz solar directa que los darboles de café
reciben. Esto ayuda a que las plantas de café realicen una fotosintesis mucho mds lentaq, lo que retrasa el proceso de maduracién; por
esa vez, mejora algunos atributos intimamente relacionados con la maduracidon, como el aroma, dulzura, acidez y sabor.

Perfil Sensorial:
Este es un café que combina citricos con dulzura. Al inicio evoca hielo de limdn, antes de transformarse en dulces suaves con un toque
de azdcar mascabado. A fruta continda en el retrogusto con maracuyd y naranja.






Evaluacion Extrinseca



Evaluacion Extrinseca

03 04

O1 02

Documenta los Basado en Se pueden Proporciona
atributos términos anadir una imagen
informativos comunes atributos no mas completa
de un café utilizados en listados de los

la industria atributos de un

café



Conociendo el nuevo Sistema de
Evaluacion de Valor de la SCA, el CVA

Fisico Descriptivo Afectivo Extrinseco

Humedad, tamarno, Atributos Impresion de Atributos de
etc. sensoriales. calidad. informacioén.



Evaluacion de Valor del Cafeé

» Construyendo una imagen mds detallada de como
diferentes individuos atribuyen valor a diferentes cafés
— e identificando a partir de ello tendencias en las

preferencias del mercado.

« Un sistema de descubrimiento de valor que abre
espacio para multiples interpretaciones de lo que es
“especial”’, en contraste con una meta Unica vy

dogmatica.

« Alineado con las prdacticas modernas de la ciencia
sensorial aplicadas en diversos otros sectores.



Presentamos al
Programa Q Grader Renovado




El CQl y la SCA han formado una alianza para renovar el contenido del
Programa Q Grader y transferir su administracion.

A partir del 1° de octubre de 2025, la SCA operara un programa Q Grader
renovado, basado en la CVA, y el CQl ya no estara involucrado en la
operacion del Q Grader.

Las clases y cursos del CQl anteriores al 30 de septiembre de 2025 se
seguiran llevando a cabo. No se realizaran cursos de evaluacion de calidad
del CQl a partir del 1° de octubre.



Programa de 6 dias

Fisica Descriptiva Afectiva Extrinseca
Evaluacion Fisica Las demas
Curso de 2 dias evaluaciones

Curso de 4 dias

A partir octubre 2025



Como hacerse
Q GRADER Renovado o
INSTRUCTOR Q Renovado




PARA ESTUDIANTES

Vv

ia rapi

da

Programa Q Renovado

Q Graders*

Certificados antes del
30 sept. 2025

Quienes Tengan el nivel
profesional del SCA
Sensory Skills

Cursa el nuevo programa para
obtener la licencia Q renovada.
Inicia en octubre 2025.

Completa el CVA para Catadores
antes del 31 dic.

Completa el CVA para Catadores
antes del 31 dic.

Q Grader Renovado

Q Grader Renovado

Q Grader Renovado



PARA INSTRUCTORES

Vv

ia rapi

da

SCA Sensory Skills
Authorised SCA Trainer
(AST)

Instructores CVA

Instructores Q e Instructores Q
Asistentes®

SCA Sensory Skills
Authorised SCA Trainer
(AST)

*Arabica y Robusta, cuyo certificado venza en
2024 o mas adelante

Cursa el nuevo programa para
obtener la licencia Q renovada. Inicia
en octubre 2025.

Los instructores CVA actuales que
tomen la induccion serdn
reconocidos como Instructores Q
renovados.

Completar el CVA para Catadores
antes del 31 de diciembre.

Completar el CVA para Catadores
antes del 31 de diciembre.

Evolved
Q Instructor®*

**Reconocido como Evolved Q
Instructors (pero no puede ensefar
aun)

+

Induccion en linea

Evolved Q Instructors
(Ya puede ensefiar)



Caodigo QR | Solicitud Codigo QR | Cursos CVA para Catadores

Visita nuestro sitio web education.sca.coffee/q-grader


https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0

VAMOS JUNTOS
A HACER EL CAFE MEJOR
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