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¿Dónde nace este perfil? 
¿Donde nace este café?

Cada etapa de la cadena  

define la calidad 



Qué entendemos por calidad  

La capacidad del 

café para conservar 

sus atributos, 

satisfaciendo las 

expectativas del 

mercado y 

generando valor 

para todos los 

actores de la 

cadena.

Física

Sensoriales

Químicos

Inocuidad

Consistencia

Trazabilidad



Cada etapa puede mantener o 

destruir la calidad de una taza 
de café.

¿Donde se contruye la calidad?

Manejo 
agronómico

Ambiente / 
ecosistema

Beneficiado

TazaTueste

Secado

Reposo y 
almacenado

Genética 

Maduración 
optima y 
cosecha





Recolección de materia prima

Manual MecánicaSemi - Mecánica



Cosecha manual Cosecha selectiva



Calidad de la materia prima Rango óptimo de 

maduración > 95% 

Variedad

Clima

Nutrición

Escala de maduración del fruto para café de especialidad
Mayor a  

18% grados Brix 



Calidad de la materia prima

Sanidad Tiempo de cosecha y 

despulpado
Uniformidad Sanidad 

Escala de maduración del fruto para café de especialidad





Sub-Productos del Beneficiado Húmedo del Café

Pulpa 

Agua miel 

Composición del fruto del cafeto  

62% 





Importancia 

de un secado adecuado

- Aseguramiento de la calidad

 

- Vida del embrión 

- Prolongación de vida en anaquel

 

- Aseguramiento de contratos 



Bajar el contenido de humedad del grano de café entre   

10 – 12% de humedad, para preservar estos de forma 
segura en el almacenamiento.

Los niveles de humedad por debajo del 10% aumentan la ruptura de 
los granos en la trilla.

Los niveles de humedad por encima del 12% aumentan el riesgo de 
mala calidad, pérdida de peso en el almacenamiento y menor vida 
de almacenamiento.

Propósito del secado

En ecosistemas húmedos es habitual llevar el grano 

a 10- 11% de humedad final (equilibrio con HR).

En ecosistemas secos, el secado se detiene en 13 - 

14% para tener en cuenta la pérdida de humedad

En ecosistemas secos, el secado se detiene en 13 - 

14% para tener en cuenta la pérdida de humedad





Etapas del 

secado del café



Minimización de riesgos en el  

secado del café



Principales 

sistemas de secado

Solar (natural o secado al sol) Mecánico

Equipos de medición de humedad



Capacidad de Secado
Estándar de cantidad de café por área de secado

70 libras 
de café lavado 

(escurriendo)

por metro cuadrado

22 libras 
de café 

despulpado 

por metro cuadrado

26 libras 
de café cereza 

por metro cuadrado

Fuente: Instituto de Calidad de Café – CQI por sus siglas en inglés

Capa de 5 cms. espesor Capa de 1 cm. espesor Capa de 1 fruto de espesor



Almacenamiento
Almacenamiento adecuado 

del café

Temperatura 20°C / HR 65%



Innovación

Desarrollar/potencializar la calidad, a partir de procesos postcosecha, creando 
perfiles y aromas que permitan llegar a nuevos clientes.



Procesos innovadores y controlados

¿Qué está cambiando?

Origen, variedades, microlotes

Perfiles únicos y diferenciados

Cafés especiales con oportunidad de oferta 

Diversificación de oferta / clientes 
(microlotes, variedades, naturales, honey, lavado

Fermentaciones dirigidas

Maceración carbónica

Perfiles balanceados y repetibles 



El tueste y la preparación 
revelan la calidad de café



La calidad del café se mantiene mediante el 

control integral de los procesos, la 

estandarización y la mejora continua 

Control integral de 
procesos

Estandarización Mejora continua



Ing. Mauricio Alvarado

Especialista en Calidad y Postcosecha

(502) 5966-6017

mauricio.aar@anacafe.org

Comentarios finales/Más información: 

mailto:mauricio.aar@anacafe.org
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