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 En el año 1960 el consumo de café inició a crecer
exponencialmente y a diferenciarse de otros productos.

Primera Ola

Segunda Ola

 Grandes empresas iniciaron a abrir negocios de café, este
empezó a ser un lujo. Importancia de la trazabilidad – Origen –
Diferenciación de la calidad.

Tercera Ola

 Comercio directo.

 Importancia a cada actor de la cadena.

 Procesos y Preparaciones.

 Historia detrás de cada taza.

Evolución del Mercado 
de Cafés Especiales



¿Como podemos desarrollar la calidad de nuestro café?

Taza

Genética Procesos

Taza

Genética Procesos



¿Como inciden los procesos 
en la calidad del café?

Procesos de 
Transformación

Recolección
Limpieza y Clasificaciones

Remoción del Mucílago
Secado

Almacenaje
Limpieza

Trilla
Pulido

Selección por tamaño
Selección por densidad

Selección por color
Mezclas

Color
Tamaño

Integridad física
Sin defectos

Calidad de Taza

Características 
Deseadas

Aroma Cuerpo Acidez

Balance

Campo



PROCESO 

Lavado 

Semi-Lavado 
Honey/Miel

Natural 

BENEFICIADO 
SECO

TORREFACCIÓN
RECOLECCIÓN

Catación

Clasificaciones
Conocimiento 

del mercado

Cultura de Calidad

Aseguramiento de la Calidad



Procesos



Procesos

+O2

• Sabor afrutado
• Acidez vinosa
• Menor carácter Maillard

• Acidez láctica
• Mayor carácter de 

Maillard
-O2

+ -
Temperatura

+ -
Temperatura

Manipulaciones en la fermentación
Fermentación en cafés lavados o no lavados
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Ej: Selección óptica en cereza

Sistematización y Mecanización
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Agregar Valor 
a los Subproductos 

Industria de Alimentos - Nutrición

Industria Cosmética

Industria Farmacéutica

Recursos Energéticos
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Profesionalización en Procesos



Retos – Calidad y Poscosecha

Competitividad 
y Acceso a Mercados



Gracias

Roberto Soto

Especialista en Calidad y Poscosecha

Luis.RSF@anacafe.org


