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RESUMEN EJECUTIVO

Ser un pais productor de café a nivel mundial y categorizarse en uno de los mejores, da la
responsabilidad de como poblacién tener un grado de cultura mas elevado que paises no
productores; pero en realidad conocemos que pasé hace 200 afios cuando se dio la primera
produccion de café, o hace 208 afios cuando Costa Rica realiz6 su primera exportacion.
Contamos con el Instituto del Café (ICAFE), que regula la produccion, siembra y
recoleccién de nuestro tan importante grano de oro, pero también vela por el bienestar de

productores, beneficiadores, exportadores y tostadores.

El ICAFE es un ente creado para satisfacer las necesidades del campo agroexportador y asi
regular el déficit en el café, también es el encargado de la creacion de profesionales en el
café, como lo son: baristas, beneficiadores, catadores y tostadores, a su vez, se encarga de

la comercializacion de Costa Rica a nivel mundial, como un destino especialista en café.

Las especialidades de café nacen en el 2005 como una idea que ponia en practica los
conocimientos adquiridos por Adrian Chaves, en el area de maquinas de café automaticas,
y algunos conocimientos basicos sobre el cultivo del café, como economista agricola y su
trabajo desarrollado en varias empresas torrefactoras y productoras del momento. No
obstante, tiempo mas tarde se implementa la modalidad de Cafeteria de Especialidad o

Gourmet, dando paso al crecimiento del consumo de café de calidad.

El método de la investigacion es cualitativo, se basa en hechos relacionados con la
implementacion de la cultura en el café, con el objetivo de enfocarse en definir, caracterizar

y clasificar la factibilidad del objeto de estudio para asi crear una propuesta.

Los instrumentos utilizados fueron los cuestionarios y las entrevistas presenciales, para
obtener un nivel de evaluacién mas amplio y dar un desenlace positivo a cada fraccion, ya
sea productor o consumidor. Dada la circunstancia de poca culturalizacion, se desea
implementar el consumo de café de especialidad en la vida cotidiana, y sumarlo a las pocas

empresas que realizan su aporte dia con dia en las diferentes cafeterias de especialidad.

A los problemas existentes de poca cultura del café y poco conocimiento de lo que se

consume a nivel nacional, se desea implementar un centro de café de especialidad, no solo
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para hacer conciencia e implementar la cultura del café en los consumidores sino también
con el objetivo de otorgarle a los productores su importancia en el desarrollo productivo del
cafe.

CAPITULO 1: PROBLEMA

Planteamiento del problema de investigacion

La culturalizacion del cafe en Costa Rica estuvo limitada por factores excluyentes sobre los
agricultores y las zonas productoras, ya que se encuentran en lugares de dificil acceso y con
poca proyeccion de crecimiento, sin ayuda del Gobierno, lo cual trae como consecuencia
que se empiecen a estudiar, valorar y extraer con detalle los factores importantes del café
para evaluar el impacto que tiene en el pais y en diferentes campos como el turismo y la

economia.

Las especialidades de café nacen en el 2005, como una idea de poner en practica los
conocimientos adquiridos por Adrian Chaves en el area de maquinas de café automaticas, y
algunos conocimientos basicos sobre el cultivo del café, como economista agricola y su
trabajo desarrollado en varias empresas torrefactoras y productoras del momento. No
obstante, tiempo mas tarde se implementa la modalidad de Cafeteria de Especialidad o

Gourmet, lo cual da paso al crecimiento del consumo de café de calidad.

En el &mbito turistico no se destacan de manera persistente los tours a fincas cafetaleras o
visitas a cafeterias Gourmet, ya que no se cuenta con la disposicion de estas o su
localizacion estd fuera de su ruta habitual, esto provoca la implementacion de un local
dedicado a la visita de turistas internacionales y nacionales que deseen conocer un poco

mas de la cultura cafetalera, realizando enlaces con agencias de viajes y tour operadores.
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Por lo tanto, tomando en cuenta la inexistente culturalizacion del café en Costa Rica y con
tanto productor ;qué tan factible es implementar un centro de consumo de café de
especialidad, dentro de la industria turistica en barrio Tournén, para el 2020?

Objetivos de la investigacion
Objetivo general
Desarrollar una propuesta para la implementacion de un centro de consumo de café de

especialidad, dentro del centro comercial Tourndn, para el 2020.

Objetivos especificos
Estudiar la factibilidad del centro de consumo de cafe de especialidad.

Adaptar espacios a productores y baristas para la demostracion de su propuesta de café de
especialidad.

Justificacion de la investigacion

Los motivos que llevaron a realizar este proyecto fue observar que los mismos habitantes
de Costa Rica no conocen lo que consumen. Se esta consciente de que Costa Rica se vende
como un destino verde, y su caracteristica principal es la gran diversidad de flora y fauna,
pero también el incomparable café. ;Por qué se cuenta con poca cultura en este tema? La
poblacion esta acostumbrada a que los productos que se consumen sean de buena calidad,
que las recomendaciones siempre son acertadas en otros productos, pero en el café no

ocurre asi.

Segun Yudice (2002), “Lo que interesa destacar desde un principio es el uso creciente de
la cultura como expediente para el mejoramiento tanto sociopolitico como econémico, es
decir, para la participacion progresiva en esta fue signada por compromisos politicos
declinantes, conflictos sobre la ciudadania y el surgimiento de lo que Jeremy Rifkin

denominé capitalismo cultural” (p. 1).

Las grandes compariias internacionales de café se estan involucrando en el mercado y se

han llevado el mejor prestigio, haciendo que los pequefios agricultores tengan que bajar su

Pagina 11 de 78



utilidad para mayor produccion, pero menor calidad. En el presente proyecto se dara un
espacio para que los pequefios caficultores puedan proyectarse a nivel global, presentar sus
productos y evidenciar el duro trabajo que conlleva darle finalidad a un buen producto.

Se involucra a la poblacion cercana de Barrio Tournon para realizar eventos informativos
y entretenidos para ir formando y fomentando la culturalizacion y la venta de café de
calidad, dandole el valor excepcional a las personas que hacen que el café del pais llegue a

ser el mejor.

Se puede notar que la juventud se estd involucrando mas en el tema de trazabilidad y
calidad, esto conlleva a tomar méas en cuenta a la juventud y a la nifiez, que son los que se
pueden educar para que conozcan y se adapten a la cultura cafetalera que vive en el
costarricense desde hace ya bastantes afios. Se tratara de cambiar los métodos originales de
aprendizaje y adaptarlo a las necesidades del consumidor, ya sea turista o residente.

El estudio del lugar donde se pretende colocar el proyecto estara ubicado en una carretera,
la cual es ruta turistica y tiene bastante flujo de personas, y existen empresas cercanas que
pueden utilizar el servicio, se encuentra en Ruta 32 y sera una fuente de empleo en la zona,

lo que motiva alin mas a este investigador a realizar este proyecto.

Antecedentes de la investigacion

Internacionales
e Es importante recalcar que Costa Rica se encuentra en un proceso de mejora en el
sector agropecuario, tanto es asi que existen modelos de paises vecinos como
ejemplos para la toma de decisiones; uno de los ejemplos mas claros es el tema de
la denominacion de origen, su proceso se inici6 en el 2018, pero escaso un afo
antes Ecuador expuso su caso sobre este tema. Asi nos lo explica Recalde Monge
y Diego (2015):

El Ecuador se ha caracterizado por tener un mercado de exportacion basado

en la produccién del sector agropecuario, entre esos productos el café;
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situacién que se ha mantenido desde la época colonial hasta la presente
fecha. Este sector, al igual que la explotacion de recursos no renovables
como el petréleo ha conllevado al pais a ser netamente exportador de
productos primarios. Pero, debido a politicas estatales ineficientes, en
especial en el tema cafetalero, hizo que la produccion nacional de café se
vaya a pique, llevando a la pobreza a los pequefios productores, siendo
necesario buscar alternativas que permitan a esta poblacion superar esta
situacion. El presente trabajo promueve la construccién de una alternativa,
por intermedio de la Denominacién de Origen para el café arabigo,
considerando que “denominacion de origen” es un tipo de Proteccion
Industrial aplicada a ciertos productos agricolas o alimenticios, cuya calidad
o0 particularidad se debe principal y exclusivamente al medio geogréafico en
donde se produce, transforma y elabora. Para lograr este fin, se vio necesario
analizar en dos capitulos la pertinencia de la construccion de una

denominacion de origen en café en el pais (p4).

En la primera fase se revisa el marco conceptual de Propiedad Intelectual, en
donde se estudia el funcionamiento de las denominaciones de origen, de acuerdo
con las normativas tanto nacionales como internacionales, asi como su historia.
En la segunda fase, se analizan la historia, la produccién y el comercio del cafe,
tanto nacional como internacional, en donde se identifican las ventajas y las
limitaciones para obtener una denominacion de origen.

El presente estudio finaliza con conclusiones y recomendaciones. Se utilizaron
fuentes primarias como entrevistas e investigaciones de campo, ademas de fuentes
secundarias, como la investigacion bibliografica, lo cual permitié concluir que
todos los esfuerzos que se estan efectuando en el Ecuador, no solo permiten la
construccion de una Denominacién de Origen, si no que conlleva a la
construccion de varias denominaciones de origen en café, siendo la principal el

Café de Galapagos.
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e La culturalizacion del café es importante para la denominacién de origen. En la
Revista finanzas y Politica Econdmica del 2015, segin Cerquera y Orjuela se nos
proyecta la evolucion en Colombia:

Se hace una revision del origen, la evolucion, la consolidacion y la pérdida
de dinamismo del sector cafetero de Colombia. En cada uno de estos
procesos se presentd un importante acompafiamiento institucional,
presentado basicamente por la Federacion Nacional de Cafeteros, que surge
como un acuerdo de voluntades entre las dos zonas cafetaleras por
excelencia del pais: la oriental, integrada por Norte de Santander, Santander,
Cundinamarca y el oriente de Tolima; y la occidental, conformada por el sur

de Antioquia, el viejo Caldas y el occidente de Tolima (pp. 169-191).

De acuerdo con el articulo lo que se busca es arraigar los inicios del café en estas
zonas, para realizar la comparacion de las caracteristicas climaticas de suelo que
puedan afectar o reforzar la produccion en cada una de ellas.

También se intenta determinar la importancia o el impacto que causa la
Federacion Nacional de Cafeteros, en el desarrollo del caficultor, asi como su
papel en el siglo XX, donde el café colombiano tuvo un avance significativo
conforme a su produccion e historia.

e La economia se ve afectada por el incremento o la disminucién de la produccion

del café, segin Ndesis (2015):

Con el proceso de globalizacidbn econdémica se observaron efectos
importantes en el sector agroalimentario; uno de los mas importantes fue la
predominacion que tienen las empresas multinacionales en este sector. Sin
embargo, los campesinos organizados que producen café organico y
participan en el comercio justo se resisten a abandonar esta estrategia
productiva, porque es una via para subsistir y mantener asi su sistema de
produccién social en su condicién de campesinos, a pesar de los retos que

esto les implica (p17).
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Este ensayo tiene como propoésito analizar el impacto socioeconémico que tiene
esta estrategia productiva en las familias campesinas, que se integran en
organizaciones del estado de Chiapas. Parten de conocer el estado de los
caficultores como el campesino actual y las constantes problematicas que

enfrentan para mantenerse en un sistema excluyente.

Segun Diaz (2015) “Peru, gracias a las exportaciones ya que el café es el
principal producto agrario y es el producto con mayor importancia aparte del
petréleo, en el &mbito de los negocios a nivel mundial, tiene una gran demanda a
nivel mundial por eso en el 2017 su incremento se elevo al punto de generar un

valor muy importante” (p5).

Estudios importantes exploran hasta las caracteristicas fisicas y psicologicas de
nuestros clientes, segun Gonzales y Renato, en el articulo Factores relacionados al
consumo del café en las cafeterias de la ciudad de Tingo Maria, del 2015. La
investigacion fue realizada en las cafeterias de la ciudad de Tingo Maria, cuya
finalidad fue determinar la relacion entre los factores (género, ocupacion, ciclo de
vida familiar, cultura, grupos sociales, percepcion). Por los resultados, se afirmé
que entre el factor de los grupos de referencia y la frecuencia de consumo de café
existe una relacion significativa, de igual manera se afirmo la relacion

significativa entre el factor costumbre y la frecuencia de consumo.

El café no solo se comprende de su venta, también hay que tomar en cuenta sus
cuidados. Segun Farfan (2016), en su ensayo Sombrios transitorios para el

establecimiento del café

El potencial de produccion del café estd determinado por la variedad
seleccionada y por su interaccion con el suelo y el clima, asi como por las
practicas de manejo del cultivo. En Colombia es comin establecer sombrio

en los cafetales durante los primeros afios después del establecimiento del
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cultivo con plantas de corta duracién, formando lo que se llama sombrio
transitorio, y posteriormente, se establece el sombrio permanente. En los
primeros afios de vida de la planta de café, su produccion es escasa, y por
eso, los caficultores tratan de compensar esta diferencia estableciendo
plantas de sombrio que produzcan algin producto; asi se obtiene una utilidad

y a la vez se da tiempo al sombrio permanente para su establecimiento (p7).

En el articulo se explica sobre la creacion de plantas que dan fruto a temprana
edad, sin importar la calidad que estas puedan producir.

e Segun Alexandra Murillo (2016):

El proyecto de investigacion es de suma importancia dentro del mercado, ya
que nuestro pais y la provincia de Manabi en lo referente a su consumo de
café es alto, lo que se busca es mejorar el desarrollo del canton para
aumentar la economia. EI Ecuador posee una gran capacidad como productor
de café, es uno de los pocos paises en el mundo que exporta todos los tipos
de café: Arabico, Natural, y Robusta, debido a su ubicacion geografica y los
diferentes ecosistemas que posee han permitido que los cultivos de café se
den a lo largo y ancho del pais, llegando a cultivarse incluso en las islas

Galapagos (p10).

e Como caficultores se debe crear una marca sectorial. Diaz y Nufiez, (2015),

comentan en su trabajo:

A través de la construccion de marcas sectoriales se definen atributos,
estrategias y mensajes que, alineados a la marca Per(, son Utiles para su
posicionamiento en mercados internacionales, y asi mostrar lo mejor del
Per( al mundo. Las empresas a nivel individual, especialmente las pequefias

y medianas empresas (Pymes), tienen muy pocas posibilidades de lograr
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notoriedad de marca, debido a que los niveles de inversion que se requieren
para este propdsito son de elevadas proporciones. Se presentan, ademas,
varios casos de exito en donde otros paises lograron aumentar las
exportaciones y la demanda interna de sus productos bandera, por la
creacién de marcas sectoriales, asi como la evolucion del nimero de
empresas y del nimero de partidas arancelarias utilizadas para la exportacion
de dicho producto, tal es el caso de Juan Valdez en Colombia (p13).

Nacionales
e Ante la falta de sostenibilidad, Fernando-Vicente, Gabriel (2015), comentan sobre

los factores a tomar en la siembra de un cultivo:

Algunos caficultores han adoptado como la produccidon organica. Existe
poca informacion cientifica que guie a los productores a tomar decisiones de
manejo efectivo para su produccion. La finalidad del proyecto es evaluar las
condiciones de éarea, topografia, edafologia, capacidad de uso de suelo y
composicion floristica. Se seleccionan especies forestales y variedades de
especies a utilizar para las condiciones agroecoldgicas existentes. La
importancia de este es verificar qué tan productiva y eficiente puede ser la
plantacion de parcelas en la zona de Monteverde y qué tanto se debe invertir
en ella (p25).

Como se comenta en el articulo, es importante mantener un balance a la hora de
producir cualquier tipo de cultivo, se sabe que el tratamiento del café es elaborado
y costoso, pero si utilizamos productos naturales el valor de este serd aumentado a

la hora de su venta en el mercado internacional.
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Proyecciones de la investigacion

En esta investigacion se plantearan escenarios oportunos, donde los visitantes de las
diferentes agencias de viajes podran realizar actividades, tales como el aprendizaje de
barismo. Ademas, se tendran a disposicién accesorios, maquinas y métodos de infusién
para la realizacion de cada uno de ellos, al igual que la materia prima como lo es el café, el
hielo, la leche y los diferentes ingredientes extra. También se contara con afiches
informativos, por si desean saber mas alla de lo explicado por nuestro equipo.

Se contara con personas especializadas, como lo son: agricultores, baristas, catadores y
personas que tengan un estudio aprobado. Esto para evacuar cualquier tipo de duda
relacionada con la historia, procedencia o cultivo. Al igual, es necesario realizarles una

induccion a las agencias de viajes que visitaran el local.

Se pretende llevar a cabo un analisis sobre la viabilidad y factibilidad del centro de
consumo de café de especialidad; asimismo, se realizara un estudio de mercado, para

definir con exactitud el mercado meta.

CAPITULO II: MARCO TEORICO

Mapeo

Origen del café en el mundo

1. Descubrimiento

2. Expansion
Expansion del café en América

1. Caracteristicas

2. Expansion

El café en Costa Rica
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1. Introduccion del café

2. Caracteristicas climaticas

3. Evolucion y expansion

4. Principales zonas cafetaleras

Desarrollo del Sector Cafetalero

1. Importancia

2. Intervencion del Gobierno
Efecto econdmico del café

1. Importancia

2. Impacto en las divisas
Efecto social del café
1. Impacto cultural

Efecto turistico del café

1. Tendencia de Turismo Cafetalero

Sostenibilidad del café

1. Importancia

2. Propiedades del Carbono Neutro

Propiedades del café

1. Caracteristicas
2. Importancia

3. Variaciones atmosféricas
Tipos de cafée

1. Clasificacion por cualidades
Historia de Barrio Tournon.

1. Caracteristicas.
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Herencia de café.
1. Caracteristica.

Cafeterias especializadas en Costa Rica
1. Caracteristicas
Definiciones

Origen del café en el mundo

Segun la International Coffee Organization (2005):

El café es considerado como uno de los productos que es representado por un sin fin
de especies, que se caracterizan por crecer en estado silvestre, donde el mayor
namero de ellas se encuentran en el continente africano, otras menos numerosas en
el continente asiatico. En América se representa por el género “Coffea Arabiga”, se
especula que este género es un cruce de dos especies, las cuales son “Coffea
Canephoras” y “Coffea Eugenoides”, ellas se caracterizan por ser de zonas bajas,

cuyo origen es en la provincia de Kaffa en Africa (actualmente Etiopia) (p1).

Se fue cultivando en gran masa, ya que su fruto era resistente a todo tipo de temperatura y
de suelo para subsistir. Lo que se sabe con mas certeza es que los esclavos a los que se
llevaba, de lo que es hoy el Sudan a Yemen y Arabia, a través del gran puerto de aquel
entonces, Moca, sinbnimo ahora con el cafe, comian la suculenta parte carnosa de la cereza
del café. De lo que no cabe duda es de que el café se cultivaba en el Yemen, ya en el siglo

XV, y es probable que mucho antes también.

Moca era también el puerto principal de la Unica ruta maritima a la Meca, el lugar mas
concurrido del mundo en aquella época. Los arabes, sin embargo, tenian una rigurosa
politica de no exportar granos fértiles de café, para que no se pudiese cultivar en ningun
otro lugar. El grano de café es la semilla del cafeto, pero cuando se le quitan las capas
exteriores se vuelve infértil. Muchos fueron los intentos que se hicieron para lograr

llevarse algunos cafetos o granos fértiles, pero esa carrera la ganaron por fin los holandeses
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en 1616, quienes consiguieron llevarse algunos a Holanda y alli los cultivaron en

invernaderos.

Expansion del café a América

Segun la International Coffee Organization (2005):

Fue en el decenio de 1720 cuando el café se empezo a cultivar por primera vez en
las Américas, gracias a lo que es quiza el relato méas fascinante y romantico de la
historia del café. Gabriel Mathieu de Clieu era un oficial de la Marina francesa que
estaba de servicio en la Martinica y que, en 1720, viajo a Paris con permiso. Con
alguna ayuda y no poco encanto personal adquirio un cafeto que se llevo con él en
el viaje por mar de vuelta (p2).

Sin embargo, donde primero se empezd a propagar el cafeto fue en Ameérica Central y
América del Sur, donde hoy reina sin rival como el principal cultivo con fines comerciales
del continente. EI café llegd primero a la colonia holandesa de Surinam en 1718, y después
se plantaron cafetales en la Guyana francesa, y el primero de muchos en Brasil, en Para. En
1730, los britanicos llevaron el café a Jamaica, donde hoy se cultiva el café mas famoso y
caro del mundo, en las Blue Mountains. Llegado 1825, América Central y América del Sur
estaban en ruta hacia su destino cafetero. Esa fecha es también importante porque fue
cuando se plant6 café por primera vez en Hawai, que produce el Unico café estadounidense
y uno de los mejores. El café se cultiva en las regiones lluviosas y con altitud medio-alta de

la banda intertropical.

Segun Azkoyen (2015), “Los principales paises productores de café son Brasil, Vietnam,
Indonesia, Colombia, India, Honduras, Guatemala y Uganda. Hoy en dia se consume café
en el mundo entero y junto con el petréleo, acero y trigo ocupan la cabeza en el ranking de

cifra de negocios en la exportacion de materias primas”.
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El café en Costa Rica

En 1720, Costa Rica tenia una agricultura de subsistencia. La historia costarricense
cambid desde 1808, y bajo la égida del gobernador Tomas de Acosta empezd a arraigarse
en nuestro suelo el cultivo del café, que ha calado muy hondo en el ser y quehacer

costarricense.
Segun el Instituto del Café de Costa Rica (ICAFE):

Costa Rica fue el primer pais centroamericano que establecié esta floreciente
industria. Destacadas personalidades contribuyeron con el desarrollo del cultivo y se
ha asignado al Padre Félix Velarde como el primer sembrador, quien en 1816 hace
referencia a que posee un solar con plantas de café. EIl primer cafetal estuvo 100
metros al norte de la Catedral Metropolitana, en el cruce de la Avenida Central y
calle Cero. Varios factores favorecieron el establecimiento del “Grano de Oro”. Los
lugares alrededor de los cuales se hicieron las primeras plantaciones, se
caracterizaban por suelos de origen volcanico, sumamente fértiles; una temporada
lluviosa y otra seca, temperaturas relativamente uniformes y favorables a lo largo de

todo el afio para el desarrollo de la planta” (p2).

Costa Rica se caracteriza por su variedad de microclimas, los cuales afectan tanto a
nuestra flora como a nuestra fauna, y en el café sucede un fendmeno importante ya que los
cambios en nuestro clima, tipos de bosques y las importantes variables de temperatura,
hacen que sea el Unico pais con las tres estaciones de crecimiento de este fruto, las cuales

son: tempranas, media y tardia.

Encontramos que en lo que es la zona de los Santos es cultivo temprano, la que llamamos
como media se encuentra en la zona de Naranjo y la parte norte del pais y, por ultimo, la

tardia que la encontramos en la zona sur, San Isidro de El General.

Por las caracteristicas del territorio y los diferentes tipos de suelos, el café nos puede
ofrecer matices muy diferenciados. EI ICAFE (Instituto del Café de Costa Rica) los tiene

bien estudiados y asi es como define 8 regiones de nuestro café, cada una con sus
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caracteristicas. A continuacion, se presenta un resumen y una descripcion de los sabores

que he probado:

Regiones Cafetaleras
de Costa Rica

Simbologia

- Areas con Café

Regiones Cafetaleras

‘:—i Guanacaste

Orosi

Tarrazu

- Tres Rios
- Turrialba

Valle Central T M

- Valle Central Occidental (BN sttt del Calé de Costa Rica

llustracion 1 Regiones cafetaleras de Costa Rica.

Con base en la imagen anterior, las regiones cafetaleras tienden a sobresalir en el café por

sus caracteristicas pos-gusto a la hora de consumirlo.

1. Valle Central: Es el café que se siembra en lugares como Atenas, Orotina,
Puriscal, Heredia, Escazu. Nota caracteristica: chocolate.

2. Tres Rios: Dicen que el café de esta zona es la taza mas balanceada, porque
tiene las mejores condiciones, pero cada vez vemos menos café y mas
condominios y casas. Notas caracteristicas: dulce, taza redonda (buena

proporcion de cuerpo, intensidad, acidez).
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Turrialba: El clima de esta zona es lluvioso y hace que los cafetos floreen 10
veces al afio.

Brunca: Estos son dos cantones muy productivos: Coto Brus y Pérez Zeledon.
Su dulzor caracteristico y las variedades que tienen buena presencia en la region
como el Pacamara.

Guanacaste: Esta region no suele tener tanta altura como para cultivar café, pero
si se puede cultivar en algunos lugares. Su sabor es suave, frutal, segun he
percibido.

Tarraz(: Es la zona mas conocida, que ha trascendido las fronteras. Tarrazu es
zona de altas montafas, ahi el café crece a gran altura, por lo que se acentla su
acidez, esa nota es caracteristica, pero no desagradable; ademas, es un café muy
aromatico, intenso y definido.

Orosi: Las laderas del valle de Orosi estan plantadas de café. Aqui las notas son
florales, amargas y buenas para el espresso.

Valle Occidental: La region es reconocida por producir café gourmet, que lo
han comprado por miles de dolares. Igual que Tarrazi, han ganado
reconocimientos como la Taza de la Excelencia. Los frutos de este noble café

producen una taza balanceada y también aromatica.

Costa Rica las define como zonas cafetaleras, ya que si se cuenta con una denominacion de

origen. Esta es la que indica su ubicacion geografica, donde se le atribuyen cualidades,

reputacion y caracteristicas especificas de su lugar de origen. Se han realizado

investigaciones donde productos no cultivados en un lugar en especifico, pero que llevan

denominacion especifica, que no cuentan con este protocolo, se exponen a castigos por

falsificar su denominacion y hurtar nombres de lugares establecidos con estas categorias.

Desarrollo del sector cafetalero

El Estado intervino en la actividad cafetalera desde sus mismos inicios, pero fue durante

la profunda crisis econdmica de los afios 1930 cuando se cred un organismo publico

destinado especificamente a este sector. Fue llamado entonces Instituto de Defensa del Café

Pagina 24 de 78



(1933). En 1948 fue transformado en Oficina del Café de Costa Rica, como organismo
semiautonomo adscrito al Ministerio de Economia con la mision de dirigir y controlar la
actividad cafetalera nacional. Muy importante fue la Ley No0.2762, promulgada en 1961,
sobre el régimen de relaciones entre productores, beneficiadores y exportadores. En 1985
ocurrio otro cambio institucional de gran trascendencia: la Oficina del Café fue
transformada en Instituto del Café de Costa Rica, se ampliaron sus atribuciones y se
consolidé su organizacidn. Este Instituto esta regido por una Junta Directiva, compuesta por
siete miembros propietarios y siete miembros suplentes nombrados por el Poder Ejecutivo,
representantes de los diferentes sectores que intervienen en la actividad cafetalera

(Productores, Beneficiadores, Exportadores, Torrefactores y Gobierno).

La tarea mas importante del ICAFE es controlar todo el proceso de beneficio, exportacion
y comercializacion del café; ademas, tiene que determinar el precio de liquidacion que
deben pagar las diferentes formas beneficiadoras de café a los productores. Este sistema de
liquidacion al productor es Unico en el mundo y ello, a nuestro juicio, ha permitido que el

caficultor costarricense reciba un trato justo de acuerdo con el valor real de su producto.

Café como simbolo nacional

Historia de su trayectoria

El ICAFE es el ente que regula el sector cafetalero nacional, regula toda la actividad de
cuatro grandes grupos como lo son: los productores, beneficiadores, exportadores y
tostadores, pero, a su vez, cuenta con publicos indirectos, tales como: los consumidores, las
cafeterias, las escuelas de barismo, y todo lo que son consumidores nacionales e
internacionales. Se implementa la Ley 2762, del ICAFE, la cual inicié en 1963 con la
Oficina de la Defensa del Café que se desarrolld en conjunto con el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAG), ya que el café se encontraba en su mayor auge y esto
ayudaria a defender la zona cafetalera. Se realizd un proceso que transcurre en varios afos

de trabajo hasta 1961, donde se finiquita la Ley y se vuelve una institucion autbnoma, no
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perteneciente de manera directa al gobierno y se financia con el 1,5% de las exportaciones

de cafe; a partir de esta fecha la Institucion se encarga de tres grandes areas.

e Administrativo: La aplicacion de la Ley
e Investigacion y transferencia: Gerencia técnica, se encarga de atender toda la
informacion generada, manejo integrado de finca, investigacion, nuevas
variedades de café, recomendaciones para combatir enfermedades.
e Promocion:
o Nacional: Ferias estatales, cursos, formacion a nivel de pais.
o Internacional: Se encarga de promocionar la marca de café de

especialidad en los mercados internacionales.

Segun Rueda (2019), “El café de Costa Rica, distinguido como uno de los mejores del

mundo, podria convertirse en el simbolo nacional numero 15” (p1).

Un proyecto de ley presentado en el presente afio propone incluir el llamado 'grano de oro’
entre los simbolos patrios, para resaltar su importancia en el desarrollo economico, social y
cultural del pais. La iniciativa fue propuesta por el diputado Wagner Jiménez, en conjunto
con el alcalde de Dota, Leonardo y un grupo de estudiantes de la escuela San Rafael, del

cantdn de la zona de Los Santos.

"Debemos mantener la cultura de la produccién del café y preservarla para las proximas
generaciones. Nuestro pais se distingue por la calidad del café en el concierto de las
naciones, nos sentimos muy orgullosos, porque le ha dado reconocimiento mundial a
nuestro pais, al ser el productor de los mejores cafes del mundo, por lo tanto, deseamos

darle un lugar privilegiado en la historia" (p1).

Debido a que este afio se cumplen 200 afios de la primera exportacion de café, donde hace
208 afios del primer cultivo de café, a partir de esta informacion y basandose en que mas de
38000 familias que subsisten del café, y que el 93% del café de Costa Rica es de pequefios
productores, se da la iniciativa de llevarlo a una jerarquia mas alta y conmemorarlo como

simbolo nacional.
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Efecto econdmico del café

El café es uno de los productos méas valiosos, segundo en importancia, petréleo es el
primero como fuente de divisas para los paises en desarrollo. EIl cultivo, procesamiento,
comercio, transporte y comercializacién del café proporciona empleo a millones de
personas en todo el mundo. EIl café tiene una importancia crucial para la economia y la
politica de muchos paises en desarrollo. Para muchos de los paises menos adelantados del
mundo, las exportaciones de café representan una parte sustancial de sus ingresos en
divisas, en algunos casos mas del 80%. EI café es un producto basico que se comercia en
los principales mercados de materias primas y de futuros, muy en especial en Londres y en
Nueva York.

Efectos sociales del café

Los pequefios productores de café usualmente se enfrentan a compradores que tienen una
mayor liquidez y capacidad de compra, cuando no mas informacion sobre el desarrollo de
los precios internacionales. Desafortunadamente, se presenta con frecuencia que los
productores no reciben un precio transparente que evite que comerciantes locales,
exportadores o procesadores generen mayores margenes, a expensas del precio pagado al
productor. Diversas ONG, bancos multilaterales y organismos de cooperacion
internacionales han buscado la forma de crear nuevos modelos de comercio, que garanticen
precios minimos o precios transparentes a los pequefios productores de café. Por su parte,
los diferentes paises productores de café han buscado desarrollar modelos de economia

institucional del café que permitan corregir estas inequidades.

Desde el punto de vista de su consumo, el café es uno de los productos de mayor uso
cotidiano en el planeta. En los principales mercados del mundo, como Estados Unidos,
cerca de la mitad de la poblacién adulta declara consumir diariamente café. En otros

mercados como China, Japon o incluso la Gran Bretafia, que se han caracterizado por un
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alto consumo de otro tipo de bebidas calientes, como el té, el consumo de café viene

aumentando significativamente.

Al ser una bebida asociada con ocasiones de consumo de caracter social, tales como
reuniones con amigos o familiares, el café ha penetrado la cultura y se ha convertido, con el
paso del tiempo, en un instrumento para relacionarse en diversas sociedades, en todo el
mundo. La historia del café demuestra que el impacto social de la bebida ha tenido efecto
en los mas diversos ambitos. Es asi como se puede hablar de ritos y costumbres asociados
con el café. Los topicos que se pueden tratar alrededor de una taza de café son sin duda

infinitos.

Efecto turistico del café

El impacto de la nueva tendencia de tour de cafe hace que nuestro turismo sobresalga a
nivel mundial. Varias empresas turisticas realizan inventarios, donde uno de sus destinos es
relacionado con el café. Visitas a las plantaciones estan llenas de cultura e historia, e
incluyen visitas a los campos de café, tostadoras y cafeterias. Participe en una de estas
expediciones y tendra garantizado aprender los detalles de la produccién de cafe, asi como
disfrutar de una de las mas frescas tazas de café del mundo. Aunque las plantaciones de
café se encuentran dispersas en toda Costa Rica, las tierras altas alrededor de San José y de
la Cordillera de Tilaran, que se extiende hasta Monteverde, son climas ideales para este

cultivo.

Esto hace que los costarricenses estén mas interesados en el desarrollo y el cultivo del
Grano de Oro y, a su vez, adquieran conocimiento del impacto que este trae a la sociedad,

economia y estabilidad del pais.

A partir del 2000, se da un auge en el alza de las visitas a microempresas que se dedican a
este cultivo, donde sus mismos productores se han visto obligados a realizar este tipo de
actividades por la poca demanda del consumo de café de especialidad; esta tendencia esta
claramente clasificada en turismo internacional, consecuencia de esto, el cultivo de café de

especialidad tiende a ser exportado.
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Sostenibilidad en el café

De Ugarte (2016), manifiesta lo siguiente, respecto a la sostenibilidad en el café:

El movimiento sostenible ya ha sido explorado a través del caso de otros productos
como la cerveza; quiza en ella es mas facil observar los efectos de la Revolucién
Industrial debido a que antes de que tuviera lugar se trataba de un producto artesanal
muy consumido entre las clases bajas, pues era barata y facil de elaborar; pero tras
la industrializacién se estandarizé el producto y se abrid su comercio a escala
global” (p3).

En el caso del café, en lo que a Europa Occidental se refiere, ocurre algo distinto.

Se trataba de un producto generalmente consumido por las clases altas y que, practicamente
desde su origen, como hemos visto, requeria un comercio globalizado. La industrializacion
abaraté sus costes y lo expandio al resto de la poblacion que comenz6 a hacer un uso

cotidiano de la bebida.

Durante todo el siglo XX, se produjeron todo tipo de innovaciones tecnoldgicas para la
elaboracion del café y emergieron grandes monopolios. Como se ha visto, una de las
grandes innovaciones seria el café soluble o instantaneo. Nescafé empez6 a producirlo a
partir de 1938. También Starbucks o International Roast son ejemplos de productoras de
café instantaneo. Actualmente, cerca de la mitad del café verde recolectado en el mundo se

dedica a la produccion del café instantaneo (Ramalakshmi et al., 2009, (p3).

En comparacién al café de filtro, el café soluble es de menor calidad y con esto no nos
referimos Unicamente a las cualidades de aroma, sabor o textura que un catador profesional

podria extraer.
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Propiedades del café

Segun la pagina de Gurme (2018):

Los beneficios y contraindicaciones del café han sido objeto de debate durante afios,
se va llegando a cierto consenso respecto a los mismos. La clave para que esta
bebida tenga un efecto positivo en el organismo es la moderacion.

-La cualidad fundamental es que la cafeina proporciona una sensacién vigorizante

en el organismo.

-Ademas refuerza la eficacia de los analgésicos, de ahi que algunos medicamentos

incluyan pequerias dosis en sus comprimidos.
-Sus propiedades laxantes y diuréticas también son de sobra conocidas.

-Siempre que se consuma con moderacion, el café puede reducir el riesgo de

padecer enfermedades cardiovasculares e incluso de la diabetes tipo Il o0 asma (p2).

Estas son algunas de las muchas propiedades que aportan al ser humano sin contar las

propiedades que tienen como abono organico, exfoliante y propiedades anticancerigenas.

Tipos de cafée

Segun la pagina Gurme (2018), podemos clasificar el cafeto en 3 tipos, tales como:

+ Arabica: es originaria de Etiopia. Supone % de la produccion actual de café. Tiene
un sabor mas delicado y aroma mas intenso. Entre los paises productores de café
arabico destacan: Brasil, Camerun, Colombia y Costa Rica, entre otros.

+ Robusta: la robusta crece con mayor rapidez que la arabica. Mas vigorosa que la
arabica (de ahi su nombre de “robusta”), resiste mejor a las enfermedades y su
rendimiento es mas elevado. Tiene un sabor mas fuerte y suele ser empleado para
mezclar con otros cafés. Los paises productores mas importantes son Costa de

Marfil, Angola y Zaire.
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4 Libérica: que no se usa para la elaboracion de la bebida. (p2).

Diferencia entre café Arabico y Robusto

1.

Son granos con caracteristicas totalmente diferentes, la altura del cultivo de un
cafeto Arabico puede variar de los 2,5 metros a los 4,5; en su efecto la Robusta
puede alcanzar hasta los 6 metros.

El café Robusto posee mas cafeina que el Arabico, esto hace que el Robusta sea
mas amargo y fuerte.

La variedad arabica es cultivada en altitudes mayores a los 900 msnm (metros
sobre el nivel del mar), ya que es favorable para el cafeto; en cuanto a la
Robusta, se adapta mas a plantaciones en altitudes bajas como las costas.

Se considera que el Robusta es mas agradecido con la produccion, ya que entre
menos altura mas produccion, pero esto influye mucho en la calidad ya que sus
componentes son menos aromaticos y especializados.

La diferencia fisica se compone porgue uno de los granos es mas grande que el

otro.

Arabica

llustracion 2 Diferencias entre tipos de granos, Coffeeness.
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OSCURO
MEDIO

CLARO

llustracion 3 Tipos de tuestes. Creacion Vanessa Jiménez, 2020.

Tueste claro:

Los tuestes claros preservan mas su sabor original. En granos de alta calidad esto
puede contribuir a una mejor experiencia con el café, ya que las notas del tueste no
penetran el espectro del sabor original. Pero, cuando los cafés de baja calidad se
tuestan asi, los problemas de calidad se vuelven mas evidentes. Es importante tomar
en cuenta que el café mal tostado lo que va a ocasionar es un sabor manchoso y

reseco.

Tueste medio:

Si tomamos en cuenta que el tueste claro acentta diferentes sabores, a la hora de
pasar a un tueste medio, evidenciamos caracteristicas como lo son: citricos
(mandarina, naranja, manzana verde), como los dulzores (cacao, nuez, marafién), se
realza el aroma y se le da una taza méas equilibrada para llevar a cabo evaluaciones

de especialidad.

Tueste oscuro:
En este proceso el café sufre un exceso de calor, lo que provoca que los amargos
salgan, notas dulces sean mas acertadas, la acidez baja y nos da un cuerpo pesado en

taza.
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Para definir este tipo de escenarios se toma en cuenta la tabla de sabores:
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llustracion 4 SCAA Rueda de sabores del catador de café

Métodos de infusion

Los métodos de infusién son metodologias, formas y técnicas de realizar un café, con el fin
de dar una taza mas equilibrada; esta manera de inculcar el buen tomar nacio por la falta de
conocimiento sobre el café de especialidad, tomando en cuenta su tiempo de extraccion,

tipo de molienda, y el equilibrio entre gramos y mililitros. Los métodos méas conocidos y
utilizados son:

Hario V60.
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Segun Perfect Daily Grind (2017):

Hario, fue fundado en Tokio en el afio 1921, comenzé con la produccion y venta de
productos en vidrio especiales para quimica y fisica. El disefio del V60 reune
quimica, productos en vidrio y café, este mismo fue lanzado hace 10 afios, este ha
sido su invento mas famoso. EI nombre proviene de vector 60, el angulo de 60
grados de su cono. Este método fue elaborado inicialmente en cerdmica y vidrio,

luego en plastico y finalmente en metal (p1).

La Gltima edicion del Hario V60 es el Cono de Goteo en cobre, el cual fue disefiado para
que soporte mayor conductividad térmica que, por medio de la retencién de calor, genere

una mejor extraccion.

El V60 tiene caracteristicas especificas a la hora de dar un producto final, ya que su cono
cuenta con unas estrias hacia lo largo, esto le permite darle movilidad al agua y al café a la
hora de hacer contacto entre si, lo cual da como resultado una taza con caracteristicas

robustas, de sabores dominantes, como lo pueden ser el cacao o los citricos.

Se deben controlar todas las variantes a la hora de realizar la extraccion, la temperatura del
agua, que se encuentre entre los 90-93 grados, la proporcion de agua con café, que esta sea
de 20 gramos por 300 mililitros de agua, a lo que se le dard un tiempo de reposo de 5

minutos.

llustracion 5 V60 kit bdsico para servir café.
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Chemex
Segun Perfect Daily Grind, Schlumbohm (2017),

Se inspird en dos aparatos de laboratorio, su embudo de vidrio de laboratorio y su
Matraz de Erlenmeyer. Agreg6é un conducto de aire al embudo para que escape
facilmente el aire desplazado por el liquido que gotea en el recipiente. Colocé un
“boton en el vientre” del Erlenmeyer y luego lo combind con el embudo de vidrio
modificado, agregd el hermoso mango de madera y voila, ahi tienes una pieza
resistente al calor. Un recipiente en vidrio borosilicato para preparar café llamado
Chemex, el cual ha sido y continGa siendo el rival de viejos y nuevos artefactos de
goteo (p2).

Su caracteristica principal es brindar como resultado final una taza limpia, donde ningin
sabor gque se pueda encontrar sobresalga sobre los demas; se utiliza un filtro de papel mas
pesado del habitual, ya que este es elaborado con fibras de bamb( para que de este modo

pueda retener los aceites y que los sélidos no puedan atravesar el filtro.

Se cuenta con un proceso de extraccion amplio, se debe controlar su temperatura para
mantenerla aproximadamente entre los 90-95 grados, con una proporcion de 20 gramos por

cada 300mililitros de agua, a lo que la extraccion duraria 5 minutos.

llustracion 6 Chemex Coffeemake
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Prensa Francesa
Segun Perfect Daily Grind (2017),

El primer disefio para este tipo de preparacion fue patentado en 1852 por los
franceses Mayer y Delforge. Este no sellaba la jarra por completo, asi que no fue
originalmente el disefio que conocemos hoy en dia. La primera patente de una
prensa francesa similar a la que conocemos actualmente fue realizada por los
italianos Attilio Calimani y Giulio Moneta en 1929. EI que probablemente ha sido
el disefio méas popular, fue patentado por el suizo Faliero Bondanini en 1958 el cual
fue conocido en Francia en donde fue fabricado como ‘Chambord’. La popularidad
del Chambord en Francia fue lo que le dio a la cafetera, su identidad francesa.
Luego Bondanini comercializo el Chambord en el mercado del Reino Unido, como
‘La cafetera Clasica’. Posteriormente la conocida empresa Bodum se convirtio en el
distribuidor de Chambord en Dinamarca y eventualmente comprd los derechos de su
nombre y los de la empresa. Pero la marca comercial de ‘La Cafetiere’ siguio
perteneciendo a sus duefios originales. Recientemente, los desacuerdos legales han
provocado competencias entre Bodum y ‘La Cafetiére’ por el control de los

mercados fuera de Europa y ciertos problemas por las patentes de los disefios (p.3).

Por esta razdn, a los amantes del café les queda la incognita de su procedencia, pero lo que
si queda claro es que la Prensa Francesa es el primer método de infusion que se incursiono
a nivel mundial y, por ende, fue el nacimiento de la forma mas artesanal de elaborar un café

y de no quitarle los beneficios que posee.
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llustracion 7 Prensa Francesa Chambord 120z.

Aeropress
Segun la Specialty Coffee Association (2012):

Alan Adler, es el creador de la Aeropress. Esta cafetera combina el método de
filtrado con el de inmersion total. El resultado de este proceso es una bebida con
cuerpo, similar en intensidad y concentracion a un espresso, con poco amargor y
baja acidez. De todas formas, sus cualidades exactas varian dependiendo del tiempo

de infusion. A mas tiempo de infusion, mayor intensidad de nuestro café (p.1).

Gracias a que este método es tan complejo y versétil, se dio la iniciativa de crear un
campeonato, donde cada competidor deberad encontrar nuevos métodos de extraccidn, unos

mas fuertes que otros, mas acidos, menos cantidad o méas cantidad.

Esta competencia revela la creatividad y pasion de cada barista, ya que requiere
compromiso, entrega, conocimiento avanzado sobre café y afios de experiencia. En Costa

Rica se implementd hace aproximadamente 4 afios.
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llustracion 8 AeroPress Portable Coffee Maker

Sifén Japones
Perfect Daily Grind (2012), explica sobre las caracteristicas de este método:

El sifon japonés funciona como una cafetera de vacio (que es otro nombre con el
que se conoce). Un sifon japonés funciona como un sifon convencional, donde la
calefaccion y el enfriamiento del recipiente inferior cambia la presion del vapor de
agua en la parte inferior, primero empujando el agua hacia arriba en el recipiente
superior, permitiendo que después el agua caiga de nuevo hacia abajo en el
recipiente inferior. Propiamente el sifon de café sirve para calentar primero el agua
hasta que la expansién del agua se propague, viéndose obligada a subir por un tubo,
hacia el otro recipiente en donde se encuentra el café molido (a medida que aumenta
la temperatura del agua, el agua liquida densa se convierte en vapor de agua, el cual
ocupa mas espacio y por lo tanto aumenta la presion). EIl café se comienza a
mezclar con el agua hasta que nuevamente el calor comienza a ejercer presion. Esto
ya viene a ser propiamente el método de extraccion. Una vez terminado este proceso
se retira el calor y por la presién que hay el liquido comienza a caer en gotas por la

parte inferior, cayendo a través de un colador, terminando asi la elaboracién del café
(pp. 6-8).
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Este método de infusion es uno de los més novedosos, por lo que se recomienda contar con
su propia receta, ya que los diferentes tipos de café hacen una variacion en el tiempo de
extraccion y en su tiempo de reposo. En Costa Rica no es tan estructurado el uso de este, ya

que lleva dos afos de existencia en el mercado costarricense.

llustracion 9 Método de sifon

Historia de Barrio Tournon.

Segun Cartin (2017)

El barrio se ubica al norte de Amon y Otoya, y se consideraba la entrada al San José
elegante. Su nombre responde al apellido del comerciante francés Hipolito Tournén
Captenat, armador y vecino de Burdeos —Francia— y quien fue el duefio de uno de los

beneficios de café mas grandes del pais, al lado norte del rio Torres.

Hipdlito Tourndn llegd a Costa Rica —al igual que otros extranjeros europeos que visitaron
el pais en el siglo antepasado— en busca de fortuna. La mayoria de ellos trabajaron

inicialmente en el comercio, exportando café e importando mercancias manufacturadas.
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Més tarde compraron o construyeron grandes beneficios en los que procesaban las cosechas
de pequefios productores, pero luego sembraron y exportaron sus propias fincas, de acuerdo
con los datos recopilados por la historiadora Gertrud Peters.

A finales del siglo antepasado, mas del 20% de los beneficiadores y exportadores de café
eran extranjeros, y todavia en el afio 1935, casi la tercera parte de los beneficios pertenecian
a extranjeros o descendientes de aquellos inmigrantes que llegaron a Costa Rica después de
1840.

Herencia de café.

Las primeras fincas de café inscritas en el Registro Publico a nombre de Hipolito Tournon
datan de 1877. Tournon tramité en aquella época todos los permisos para que los terrenos
baldios que rodeaban su beneficio de café recibieran su apellido.

Ademas de la actividad comercial, Tournon fungié como agente general de la Compafiia
Trasatlantica Francesa, considerada junto con la United Fruit Company, entre las mejores

lineas navieras.

Conforme fue pasando el tiempo el conocido barrio Tournon se fue poblando de grandes
empresas como lo fue Bisca, ahora Recope, Villas Tournon, ULACID, Camara de

Comercio de Costa Rica, Corporacion de Desarrollo Agricola del Monte, Vivicon.

Cafeterias especializadas

Existen algunas cafeterias de especialidad en San José, entendiendo por cafeterias de
especialidad aquellas en donde el café ha sido catado por un especialista, a continuacion, se

da una breve descripcion de cada una de ellas
1-Café del Barista

Es uno de los cafés independientes mas conocidos de San José. Café del Barista es un

lugar acogedor atendido por excelentes baristas como su nombre lo indica. Algunos
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compiten de forma profesional, y todos estan en la disposicion de difundir la tercera ola.
Tuestan su propio café, se dedican a destacar el aroma y sabor Unico de cada café. Esto lo
combinan con la pasién de los baristas y conocimiento del café de especialidad, lo cual
garantiza una excelente bebida.

2-Cafeoteca

En la Cafetea se sirven 23 variedades de las 8 regiones cafetaleras diferentes de Costa
Rica, lo que lo convierte en el mejor lugar para descubrir la amplia variedad de perfiles que
ofrece nuestro café. Junto con los dos grandes baristas y la variedad de métodos de

preparacion seguramente encontrarads una excelente taza de café.
3-Café la Mancha

Café la Mancha y Studio realiza talleres de métodos de preparacion y también se puede
comprar el café de su marca: La Mancha. Las imagenes de los productores en el empaque

tienen un gran impacto y ayudan a entender la conexion de la cadena de suministro.

Estos son algunos de los lugares que culturalizan la practica de tomar buen café y la
tendencia de dar a conocer no solo el café sino también sus productores y sus indicios en el

mundo de la calidad.
4- Musa laboratorio

Musa es un laboratorio especializado para la preparacion de profesionales en café, cuenta
con su propia escuela para llevar a cabo cursos basados en café, los cuales son respaldados
con el sello de la SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION (SCA), que es la especializacion
a nivel internacional. También cuenta con un local acondicionado para realizar
investigaciones sobre diferentes tipos de café, ya sean nuevas variaciones, enfermedades,
tostado, y tiene la capacidad de dar la oportunidad a nuestros campeones nacionales para

que realicen sus entrenamientos en sus instalaciones.

Podemos mencionar que también se cuenta con competencia indirecta, como lo es café el

Tostador, Starbucks.
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Definiciones bésicas

Café de especialidad: llamamos café de especialidad al tipo de café que lleva un proceso
estricto en la cosecha, despulpado, almacenamiento, tostado, empacado y producto final en
taza, este pasa por una evaluacion donde se consideran porcentajes; un café de especialidad

cuenta con més de 80 puntos.

Cosecha: se le define cosecha al tiempo de crecimiento del fruto, donde se generan etapas
como lo son: podar el café, crecimiento de la flor, creacion del grano y la recoleccion. Este

proceso tiene una duracion de aproximadamente 12 meses.

Calidad: le llamamos calidad al proceso de preparacion evidenciado del café en toda su

vida util hasta llegar a nuestros hogares.
Consumo: es la accidon de consumir alimentos, objetos y bienes.

Consumo de café: se refiere a la cantidad de café consumido por region, persona, lugar,

dia, fecha.

Denominacion de Origen: es cuando un producto es sembrado, elaborado, procesado en
un area geografica delimitada, con conocimientos reconocidos, especificos y constatados,

que le dan reputacion a su producto

Cata/Captacion: el proceso de cata es el que utilizan los profesionales (baristas, expertos),

para determinar la calidad de un café y sus propiedades organolépticas de aroma y sabor.

Extraccion: a través de la infusién del agua con los granos molidos, se extraen los
elementos solubles que dependen del tiempo, temperatura o presidn para obtener mas

sabores Yy aromas.

Despulpado: se realiza en el momento en que llega el fruto a la cooperativa o micro
beneficio, es un proceso de eliminar o adaptar la pulpa del café al resultado que se quiere

llegar.
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Almacenamiento: este proceso se realiza después de dar la mantencién adecuada al fruto,
luego del despulpado, esto puede variar, ya que el productor puede darle mantencion
personalizada al café para que sea Unico y diferente.

Tostado: después de minimo un mes de almacenamiento se realiza el tostado del café; en
este proceso contamos con tres tipos de tueste: claro, medio y oscuro. El tipo mas utilizado
en cafeterias y cataciones es el tueste medio, porque realza las caracteristicas 6rgano
elipticas del café en una taza.

En el 2018, se definid la problemética de que se pueden realizar diferentes variaciones al
tueste medio, tales como tueste medio/claro, y medio/oscuro; esto sucede ya que la
definicion de tueste medio es muy amplia donde todo café era medio, pero existia uno mas
claro que el otro y esto cambiaba mucho a la hora del resultado final y se queria dar una

definicion mas especifica al resultado final.

Empacado: al darle el punto al café le damos un tiempo de reposo de minimo ocho dias
(esto varia dependiendo de lo que se quiere lograr). Proseguimos a realizar el empacado, el
cual se realiza al vacio, esto es importante ya que asi conservamos los aceites que trae
naturalmente y no se expone a que le entren olores que no le pertenecen y se evita que la

oxidacidn se genere en menor tiempo.

Trazabilidad: le Ilamamos trazabilidad a los procesos evaluativos que deben cumplir los
caficultores a la hora de darle mantenimiento a su cosecha, para que esta cumpla los

regimenes para tener trazabilidad.

Barista: es proveniente de la palabra barra, donde barista se le denomina- persona detras de
la barra-. Son considerados baristas los profesionales en café, que cuentan con un estudio

previo a la practica en barra.

Productores: se le denomina productor al encargado de mantener una finca dando

produccidn de café, en este caso también se le denomina caficultor.

Beneficiadores: los beneficiadores son los que realizan los procesos correspondientes al

café, tales como el secado y el tostado. Gracias a ellos nacen los micro beneficios.
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Exportadores: realizan una asesoria de la entrega del producto, desde su punto de salida

hasta su entrega.

Tostadores: son los profesionales encargados de darle un punto de equilibrio al sabor del

café, esto se lleva a cabo por medio de una maquina de tostado.

Torrefacto: es un tipo de tueste de café que surgié en Espafia a finales del siglo XIX para
aprovechar la escasez de granos y la baja calidad de estos. Consiste en tostar los granos con
azucar, produciendo un café quemado de sabor muy fuerte y amargo, este se le denomina

un café de muy baja calidad.

CAPITULO IIl: MARCO METODOLOGICO

Enfoque de la investigacion

El estudio realizado es cualitativo, ya que lo que se desea es analizar el comportamiento de
los turistas a la hora de contar con un centro de conocimiento sobre el café y el desarrollo

de técnicas ludicas sobre el producto, tanto como darle factibilidad a la iniciativa.

Darle importancia y generarles participacion en el mercado a los pequefios productores con
sus propuestas de innovacion y de crecimiento, en el &mbito turistico y economico. Se
genera un sin fin de datos, para proyectarlos y fomentar técnicas educativas y de

culturalizacién en los visitantes.

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2016):
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La accion indagatoria se mueve de manera dinamica en varios sentidos: entre los
hechos y su interpretacion y resulta un proceso mas bien “circular” en cuanto a lo
que caracteriza un enfoque cualitativo es la recoleccion de datos y muestras
importantes para la elaboracion de las preguntas principales del trabajo de
investigacion e indagar sobre problematicas acordes a las caracteristicas, tomando
en cuenta las investigaciones realizadas y dando como referencias para analizar las
posibles ideas y su vez dando resultados factibles para la elaboracion del centro de

consumo de café de especialidad (p72 ).

Método de la investigacion

El método de la investigacion sera considerado cualitativo, ya que se basa en hechos
relacionados con la implementacion de la cultura del café, con la finalidad de enfocarse en
definir, caracterizar y clasificar la factibilidad del objetivo de estudio para asi crear una

propuesta.

De aqui se desprende el estudio donde se pretendera analizar la adaptacion y el contraste
del café, sobre la industria del turismo y del perfil, tanto de turista nacional como

extranjero, para ofrecerles una alternativa complementaria en su itinerario.

Muestra de la investigacion

Poblacién

Para efectos de la investigacién se tomaran en cuenta productores de micro beneficios,
empresas arraigadas al mundo del café, colaboradores del ICAFE y publico en general, para
recaudar resultados asertivos y efectivos. Se tomo en cuenta la localidad de Barrio Tournon
ya que es una zona con muchos edificios que aglomeran trabajadores jovenes como lo es

Amazon, Recope entre otros
Para ello se aplicé una muestra experimental.
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Muestra
Segun Ochoa (2015):

El muestreo por conveniencia es una técnica cominmente usada, consistente en
seleccionar una muestra de la poblacion por el hecho de que sea accesible. Es decir,
los individuos empleados en la investigacion se seleccionan porque estan facilmente
disponibles y porque sabemos que pertenecen a la poblacion de interés, no porque
hayan sido seleccionados mediante un criterio estadistico. Esta conveniencia, que se
suele traducir en una gran facilidad operativa y en bajos costes de muestreo, tiene
como consecuencia la imposibilidad de hacer afirmaciones generales con rigor

estadistico sobre la poblacion (pl).
Segun Ochoa (2015):
Es muestreo no probabilistico siempre que se cumplan dos condiciones:

1. Disponer de un marco muestral es algo relativamente poco habitual en estudios
de mercado. (Qué empresas pueden tener listados de toda poblacion?

2. Lograr que todos los individuos de la poblacion tengan una probabilidad no nula
de ser seleccionados es un requisito igualmente exigente, mas aun conocer la
probabilidad de inclusion exacta de cada unidad muestral. Todos los individuos
que no pueden ser seleccionados en una muestra se suelen referir como unidades

fuera de cobertura (pp2).

Se realiz6 una muestra no probabilistica y por conveniencia, ya que se consolidé al grado
de interés que conlleva el trabajo, y su conocimiento es de forma precisa. Se realizo la
encuesta a 39 personas, y entrevistas presenciales a 2 productores, 3 cafeterias y 2
colaboradores del ICAFE, con el fin de recolectar informacion mas especifica sobre la

importancia de tener una poblacion con conocimiento en la cultura del cafe.

Se realiz6 un esfuerzo para aplicar mas entrevistas, pero como estaban en época de
recoleccion los productores y empresarios cuentan con mas trabajo, ferias y la competencia

nacional de barismo y catadores, por ese motivo, fue imposible programar entrevistas. Para
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efectos de este trabajo, se conversé un poco acerca de la importancia de estas personas en

este proyecto.

Fuentes de informacion

Es importante definir las principales fuentes de informacién. Salazar (2019), menciona en
su trabajo que “las fuentes primarias son aquellas en las que los datos provienen
directamente de la poblacibn o muestra de la poblacion, mientras que las fuentes
secundarias son aquellas que parten de datos preelaborados, como pueden ser datos

obtenidos de anuarios estadisticos, de Internet, de medios de comunicacion (2pp).

Tomando en cuenta la cita anterior, la investigacion cuenta con fuentes de informacion
primarias, ya que la recoleccion de datos fue recolectada directamente de la poblacion,
donde se analizaron y aplicaron entrevistas basadas en el publico meta, asi como
productores, empresarios en la rama del café y colaboradores del ICAFE, al igual que

articulos importantes de revistas y libros.

Cuestionarios

El cuestionario y las encuestas constituyen el instrumento con resultados mas efectivos, ya
que se utilizan items o preguntas concretas y cerradas, debido al interés de tener mayor

aproximacion y certeza a la hora de evaluar las variables.

Se realiza, de esta manera, para evitar la expansion de ideas que puedan salirse de contexto

y no ser Utiles.

Entrevistas

Se efectuaran entrevistas a protagonistas involucrados en el proyecto que ayudaran a
recopilar informacién sobre los objetivos enfatizados en el estudio y asi realizar la

implementacién de estrategias factibles para la proyeccion de dicho proyecto.
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Disefio de investigacién

El disefio del proyecto es investigacion accion, y se eligié ya que la participacion, junto a
la de los grupos implicados, ayuda a transformar la realidad a través de dos procesos,
conocer y actuar, pues su finalidad es practica, la de que los participantes puedan dar
respuesta a un problema a partir de sus propios recursos (conocimiento y reflexion,

intervencidn, accion y resolucion).

Segun la Universidad de Colima (2020), “este tipo de metodologia se ocupa del estudio de
una problematica social especifica que requiere solucion y que afecta a un determinado

grupo de personas, sea una comunidad, asociacion, escuela o empresa” (pl).

El objeto de estudio es la poblacion en general, su comportamiento y conocimiento con

relacion a la culturalizacion del café de Costa Rica y buscar una solucion al problema.

Unidades de analisis

Obijetivo Categoria | Subcategoria Definicién Conceptual | Instrumento Item
de analisis

Estudiar la Factibilidad e Estudio e Realizar e Entrevista

factibilidad financiero cotizaciones de e Encuestas

del centro de e Estudio del materia prima

consumo de mercado meta e Localizacion del

café de tipo de cliente

especialidad para el proyecto

en el centro

comercial

Tournon.

Adaptar Espacio e Tiempoy e Adaptacion del e Entrevista
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espacios a espacio espacio y
productores e Maquinaria. tiempo a los
y baristas productores.
para la Contar con
demostracion maquinas

de su
propuesta de
café de

especialidad.

especializadas
para la
elaboracion de
café.

Instrumentos de la investigacion

Con referencia a las unidades de analisis, se realizé un cuestionario de 9 preguntas a 39
personas, basandose en lo que seran futuros clientes, donde se pauta la importancia del café
como valor en el mercado. La informacidn recopilada serd de gran ayuda para estandarizar
los parametros encontrados en la poblacion en general y asi generar una base de datos que

defina el resultado del proyecto de investigacion.

Dadas las condiciones que anteceden a la investigacion, se realizan entrevistas a
productores y propietarios de cafeterias o laboratorios de café de especialidad y principales
colaboradores del Instituto Nacional del Café (ICAFE). Tomando en cuenta el impacto que
estos tienen en la culturalizacion, se les aplicaron diferentes entrevistas para abarcar con
amplitud la proyeccion de la propuesta del centro de consumo de café de especialidad,

localizado en el centro comercial Tournon.

Mediante la estructura de las unidades de analisis, se realizaron ocho preguntas a los
propietarios de cafeterias, para contemplar asi su trayectoria desde su inicio en el mercado

hasta hoy; para ello, se visitaron sus respectivos locales.

También a los productores se les plantearon preguntas mas especificas, con respecto a la
especializacion del café, al igual que la tendencia de este mismo en el mercado y su

trayectoria de pasar de un producto con poco conocimiento a ser uno de los mayores
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exponentes a nivel nacional y mundial, lo cual crea una gran oportunidad de crecimiento en
las divisas de la poblacion costarricense. La aplicacion de dicha entrevista consta de un
total de 6 preguntas, basadas en los objetivos especificos.

Con la finalidad de todo tipo de escenarios relacionados con el proyecto, se realizaron dos
entrevistas a funcionarios del Instituto Nacional de Café, para resaltar puntos especificos de

la trayectoria de la culturalizacion a nivel nacional como internacional.

CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

En este capitulo se analizaran los resultados, con base en encuestas a clientes. Se
entrevistaron 39 clientes potenciales,

Rango de edades consultadas

m18-20 m21-30 m31-40 mA41enadelante

Grdfico No.1 Estdndares de edades: creado por Vanessa Jiménez (2020)

Segun los datos obtenidos en las encuestas que se realizaron al publico en general, se
determina un mercado meta conforme al rango de edad, donde se puede observar en la

figura anterior que los consumidores mas frecuentes de café se encuentran en edades
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entre los 21 afios y los 30. Donde 5 personas rondan entre los 18-20, 21 encuestados

entre 21-30, 10 entre los 31-40 y 3 entre 40 afios y mas.

M con conocimiento M sin conocimiento

Grdfico No.2 Estdndares del consumo de café, Vanessa Jiménez, 2020

Segun los datos recopilados, un 80% (31 personas) de las personas tiene conocimiento
de lo que es un café de especialidad, donde hace aproximadamente 20 afios esta cifra se
encontraba alrededor de un 20%.

VISITAS A CAFETERIAS AL MES

BMlvez Mde2a5veces Mmasde5

Grdfico No.3 Consumo de tasas al mes, Vanessa Jiménez, 2020
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La visita constante a cafeterias de especialidad aumenta a un 64%. (25 personas) que
visitan cafeterias una vez al mes, 25% (10 personas) visitan entre 2 a 5 veces al mes y

un 11% (4personas) mas de 5 veces.

M Precio M Calidad

Grafico No.4 Evaluacion de la compra de café, Vanessa Jimenez, 2020

En el caso de la pregunta que se les realiz6 a los clientes sobre qué evaldan ellos a la
hora de comprar un café, las respuestas fueron en calidad y precio, donde un 30 %(12
personas) de los encuestados afirmo que desean un café accesible sin importar que no
sea realmente de calidad, y un 70%(27 personas) no le da mucha importancia al precio

siempre y cuando el producto final sea el esperado.
Segun Gaucin(2012):

Durante la dltima década, el consumo global de café ha mostrado un dinamismo
sobresaliente. En el 2011, la demanda global del aromatico ascendié a un récord de 8.34
millones de toneladas, un crecimiento medio anual de 2.4% desde el 2001. Asi, se prevé
que, durante los proximos ocho afos, 85% del incremento en el consumo del aromatico

provenga de los paises productores y de los mercados emergentes.
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SE TIENE CULTURA EN CUANTO AL
CAFE.

mS| mNO

Grafico No5 Culturalizacion del café, Vanessa Jimenez,2020

A traves de la realizacion de las encuentas se comenté la importancia de la
culturalizacion,donde un 59%(23 personas), 41%(16),los encuestados comentaron que
en efecto el costarricense promedio desconoce lo que conlleva un café de especialidad,
“intrigante este escenario ya que el café es el producto con las principales fuentes de
comercio en el pais”, asi lo comento Marisol Ortiz Fernandez.

M Si visitaria M No visitaria

Grafico No.6 Aceptacion sobre el centro de consumo en el centro comercial Tourndn,Vanessa Jimenez,2020
Sobre la implementacién de una cafeteria especializada en el centro comercial Tournon
en la ruta 32;34 encuestados si visitarian el centro de consumo y 5 no asistirian.Cual
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seria su afectacion en el mercado, se destacd “‘es un centro comercial encontrado en una
ruta estratégica, donde cualquier turista puede establecer en su itinerario la visita al
centro de especializacion y desplazarse a su destino final facilmente”, comentd Kennet

Rodriguez Zeledon.

80
70
60
50
40
30
20

10

tazas de café por dia
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Grdfico No. 7 Consumo de café por dia,Vanessa Jimenez, 2020

Un 25% (10personas) de las personas encuestadas toma entre 1 a 2 tazas por dia,
mientras un 70% (27 personas) toma entre 3 a 4 tazas diarias y el restante 5%(2

personas) comento que toma 5 0 mas tazas de café.
Segun Aguirre (2018) sobre el consumo de café de especialidad.

Guatemala tiene un crecimiento anual del 2.4%, el consumo per céapita es de 138 tazas y
la mayoria toma entre 1 a 2 tazas diarias. Mediante la encuesta realizada se obtuvo que
el 85% de las personas entre 22 a 60 afios consumen café y de ellos un 68% conoce
métodos de especialidad. Estudios consultados demostraron que las marcas con mayor
participacion de mercado son de origen local, lo cual demuestra la preferencia de los

consumidores locales sobre las propuestas extranjeras.
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COSTO POR BOLSA DE CAFE

B menos de 10000 M mas de 10000

Grdfico No 8 Combra de café en bolsa, Vanessa Jimenez, 2020

COSTO POR TAZA DE CAFE

B 2000 0 menos M entre 2000 a 3000

Grdfico No 9 Costo por taza de café, Vanessa Jimenez,2020

Los rangos de precios de la compra de una taza de café varian entre 2000 colones o
menos (27 personas)pagarian y entre 2000 a 3000 colones(12 personas). Consumirian
por una bolsa de café de especialidad la poblacion esta dispuesta a pagar entre 5000 a

10000 colones (31 personas) y entre 10000 colones en adelante (8 personas)
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Conoce el significado de barista

mS| mNO

Grdfico No 10 Concepto de Barista,Vanessa Jimenez, 2020

De los encuestados un 90% (35 personas) de las personas conocen el significado de
“Barista” y un 10%(4 personas) no tienen un concepto definido de lo que es, se resalta
que “ Barista es la persona con cierto grado academico en el estudio del café, que
cuente con el conocimiento basico de lo que es plantar un cafeto, hasta realizar una
bebida a base de caf¢ y complementarlo con bases teoricas...” segin comento, Fabiola

Solano.

Andlisis cualitativo de las entrevistas

A través de nuestros objetivos especificos, e identificando el alcance que se quiere
lograr en la industria cafetalera, se han seleccionado productores de zonas alejadas a la
Gran Area Metropolitana, cuya produccion no esta industrializada en el pais; de la misma
manera, se tomaron en cuenta pequefias empresas relacionadas con esta rama, para tener
ejemplos bases para esta propuesta; para ello se realizaron entrevistas presenciales, una

para caficultores y otra para empresarios.
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Productores

Productor y nombre de

la empressa

Emilio Jose Urefia
Jiménez, Micro

Beneficio La Chumeca

Afos en el mercado: 5

Nuestra familia siempre ha estado metida en el mundo del café
eso viene desde mis abuelos y mas que vivimos en una zona
donde el principal producto de comercio es el café. Nos
involucramos en el mundo de café de especialidad porque
vimos la necesidad de ver el precio que le dan a nuestra labor
en el campo, donde ese precio que nos pagan por una bolsa de
café hace que no nos alcance para volver a producir el mismo
café, por ese motivo la necesidad viene extenderse y dar un
paso a una nueva incorporacion de trabajo que nos de el

sustento a una mejor paga.

No dimos el paso a café de especialidad solos ya que un

familiar lo habia incorporado antes y vimos que era viable.

En nuestro caso a nosotros como a otros cafes no nos pagan por
volumen solamente sino nos pagan por calidad y esto involucra,
variedad de mata, tipo de café, horas de secado, dias de
almacenamiento, tipo de tostado y tipo de empaque, entonces
estamos hablando de que al café de especialidad le toman en
cuenta todas las variables desde que el cafeto de siembra hasta
su producto final en taza, eso nos hace no solo productores sino

beneficiadores.

No es facil pero se busco el cambio mas que todo por la
economia, la estabilidad se va generando poco a poco,”’porque
no solo por tener un café de estabilidad uno se hace rico” el
cambio es duro y la inversion es fuerte, primero se tiene que

recuperar esa inversion para despues empezar a cubrir las
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Centro de especializacion

de café en ruta 32

Café de especialidad vrs

café comercial

deudas que se contrayeron con la apertura.

En este mundo de café de especialidad se ocupan trabajadores
con amor a lo que hacen, pasion por aprender y de ahi viene
nuestro lema 50% pasion y 50% pasion.

En el caso de nuestro micro beneficio mi padre se encarga del
cuidado del café y las plantas y mi hermano y yo de la
recoleccion y beneficiado, e ahi donde ese material humano
cuenta ya que mi hermano es ingeniero en materiales y yo
matematico nos hacemos complemento para ignovar y esto
tambien hace que este grado academico alcanzado, tambien lo
tengamo que alcanzar como productores, porque usted como
productor tiene que hacer efectiva esa experiencia y obtener

resultavos efectivos.

Me parece factible considerar esa implementacion, para mi las
cafeterias deben de tener algo diferente, algo que las haga
sobresalir, yo como productor estoy anuente a vender mi
producto en este centro donde voy a ser parte importante no
solo del proceso del café sino tambien del proceso que conlleva

en taza.

Con respecto a las visitas de agencias de viajes que los
consideren como itinerario para ellos seria super bueno ya que
no solo se toman un buen café sino que tambien contaran con el
productor a su dispocision para evacuar dudas y a su ves le

realicen el café.

Creo que la palabra lo dice todo un café de especialidad como
lo comente anteriormente es un café que conlleva tiempo a la
hora de elaborarlo, lleva horas de trabajo, estudios
predeterminados, afios de prectica y un café comercial es aquel

que se vende solo por marca donde las maquinas hacen todo los
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Productor y nombre de

la empresa

Steve  Bonilla, Micro
Beneficio Ecoldgico
Eucaliptos del Cedral/
Café Sol Naciente

procesos sin tener limites rigurosos sobre el mismo. El café
comercial siempre va a existir porque va a depender la
mentalidad de los ciudadanos y los 2 son importantes para el
comercio del pais.

Afos en el mercado: 5

El motivo principal de la creacion de este micro beneficio es
darle valor a la plantacion, buscar mercados con exigencia de
productos Gourmet y darme mayor ingresos economicos a la
familia. Para nosotros el emprender siempre sera superacion
personal, social y economica, eso el punto que hizo que
emprendieramos en este proyecto, estuvimos muchos afios
trabajando para empresas con un enfoque relacionado al café
pero no era lo que queriamos. Antes de empezar con el micro
beneficio, buscamos informacion, hablamos con personas que

ya tenian uno y lo vimos viable.

No podemos decir que ha sido facil ya que la inversion en un
proyecto como este no es barata, se logra buscar
financiamientos y la expansion en el mercado. Tuvimos que ser
muy competentes mas que todo en el trabajo que conlleva esto,
porque es un trabajo de tiempo completo donde por dia se
trabajan como minimo 15 horas, es importante en nuestro caso
especializarse contamos con ayuda de baristas y catadores

donde nos ayudan al crecimiento y a la mejora de producto.

No somos 100% estables ya que no hemos llegado a nuestro
auge de ganancias pero si vemos que el incremento economico
esta creciendo, hemos sacrificado lujos, fines de semana libres,
nuestra familia, para poder avazar con el proyecto, porque

aparte de ser un Micro Beneficio ecologico tambien damos tour
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Centro de especializacion

Café de especialidad vrs

café comercial

Empresarios

Nombre de la empresa

Café del Barista

turistico en la finca para solventar mas los gastos de la misma.

Nuestra produccion se exporta 90% ya que nuestra cultura no
esta educada para pagar y consumir un café con caracteristicas
tan especiales.

En mi opinion lo veo beneficioso ya que tanto para los
productores como para los visitantes va a ser muy enriquesedor
y tambien para el crecimiento de la zona, en este momento el
café es un icono nacional y es conocido a nivel internacional,
por eso tenemos que ser responsables por la calidad que se
ofrece mas cuando se trata de un punto tan turistico como esta

ruta.

Un café de especialidad debe llevar pocos defectos o tla vez
ningun defect, mas cuando se cuenta con la denominacion de
origen y comercial es el café que lleva menos trato menos
cuidados, incluso desde la planta, la siempra, el consumo

energetico y debe ser mas amigable con el ambiente.

Anos en el mercado:11

Lo que me inspiro a realizar una cafeteria
de especialidad es la pasion que le tengo al
café, me considere una persona lista para
llevar a cabo este proyecto ya que trabaje
muchos afios en micro beneficios y otras

cafeterias, tenia el conocimiento y las bases
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para hacerlo.

También fue una decision dura ya que en
su momento me quede sin trabajo y no nos
podian pagar entonces nos dieron café unas
maquinas como modo de pago, gracias a
eso emprendi vendiendo bolsas de café.

En ese momento yo era campeon nacional
entonces tenia la obligacion no solo de
poner una cafeteria sino de que fuera la
mejor cafeteria con el mejor café y a su vez
crear nuevos campeones nacionales, para
esos afios (2009) no existia un concepto tan
explicito de café de especialidad como lo
hay hoy en dia.

Técnicas implementadas Nosotros damos un servicio personalizado
hacia los clientes por lo general el que
prueba nuestro café queda facinado con su
producto final y con las manos que lo
realizan, se cuenta con un equipo altamente
capacitado donde nuestra barista principal
Ilevo un proceso de entrenamiento de afios,
aparte de ser cafeteria tambien contamso
contostados, area de catacion y una escuela
especializada para realizar cursos hacia
nuestros olaboradores. Contamos con todos
los implemento spara que nuestros baristas

puedan explotar todas sus habilidades.

Los clientes buscan algo mas y nosotros

como empresa debemos de darle ese algo
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que nos haga diferentes.

Papel que juega el caficultor en su empresa  Son muy importantes ya que ese lazo que

Nombre de la empresa

The Living Bean

Técnicas aplicadas

se crea entre productor y empresa es mas
que negocios, gracias a ellos nosotros
somos una cafeteria exitosa y hacemos lo
mejor por manipular su producto ya que

somos la imagen del mismo en el mercado.
Afios en el mercado: 4

La cafeteria naci6 por una necesidad de llevar el café a otro nivel
de calidad y ensefianza, contamos con varias empresas que se
rigegn con base al café como lo es distribuidora
espresso(compariia encargada de vender y darle mantenimiento a
las maquinas oficiales de las competencias internacionales de
barismo, como lo son las Marzzoco), tambien tenemos una
marca especializada de café, donde realizamos el proceso de
tostado y beneficiado (Cercone Café), la cafeteria se da gracias
al crecimiento de nuestra empresa y a la necesidad de un
espacio especializado donde aparte de culturalizar al consumidor
sobre el café de especialidad, realizamos cursos para la creacion

de nuevos profesionales en este ambito.

Contamos con sedes especializadas en Colombia y Costa Rica.

Contamos con maquinas de indole profesional y baristas
certificados por el ICAFE, esta nos da la estabilidad de tener un
producto 100% calidad, la cafeteria cuenta con maquinaria e

instrumentos utilizados para dar un producto final ecepcional.

Papel que juega el

caficultor

En el caso de nuestros caficultores ellos son la piesa clave para

la industria ya que necesitamos excelencia en su producto para
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nosotros realizar nuestro trabajo igual con excelencia, por lo
general nuestros proveedores, son personas humildes, que se
empefian en dar lo mejor de sus fincas y eso lo podemos notar en

el producto final.

Nombre de la Empresa  Afos en el mercado: 4

Dulce Junio Café Se creo a la necesidad de tener algo propio, ya que trabajabamos
para alguien mas y no veiamos progreso a nivel personal,
tomamos en cuenta las ventajas que teniamos y vimos que
Isaac(propetario) podia sacarle provecho a su pasion por la
pasteleria y yo podria hacerme cargo de la parte administrativa,
no fue facil, tuvimos que privarnos de muchas cosas, para poder
especilizarnos y saber lo que estabamos vendiendo, buscamos
muchos cafes y muchos a muy alto precio y otros a un costo mas
bajo pero la caidad era diferente, nos metimos en el mundo del

café y nos gusto.

Técnicas Contamos con baristas especializados por el ICAFE, donde ellos
implementadas mismos nos han introducido en la calidad del café, las
caracterizticas y especializaciones, en su momento contamos con
metodos de infusion para culturalizar mas a nuestros clientes, se
realizan cataciones y exposiciones de cafes de temporadas para

el publico.

Papel del caficultor Son sumamente importantes ya que si el trabajo de ellos no se
hiciera con amor y nostancia nosotros no tendriamos cafeteria o

seria un producto de baa calidad.

Personal especializado del ICAFE

Nombre y puesto que desempefia

David Ortiz Naranjo, Encargado de Eltrabajo que desempefio en la institucién
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comunicacion del ICAFE

Jonathan Ramirez
Instructor del ICAFE

Bravo,

Barista

es ser la voz tanto de los productores,
recolectores, beneficiadores, cafeterias,
baristas y de la institucion, soy
investigador de posibles oportunidades de

mercadeo a nivel internacional.

La institucion se encarga de ser el soporte
para la parte agricola en especial de los
caficultores, somos el medio por el cual
ellos puede vender y promover sus
productos a nivel local, nacional e

internacional.

El ICAFE es un ente regulador de toda la
actividad cafetalera.

Funjo como barista instructor del ente
cafetalero, la funcion directamente se basa
no solo de ser representacion del
productor, sino que me baso en 4 publicos
importantes que es el productor,
beneficiador, exportador y tostador. En mi
puesto evaluar la parte de formacion a
nivel nacional, me encargo de todo lo que
son metodologias de ensefianza y en este
momento nos estamos metiendo de lleno
en la ensefianza a nivel colegial con el
MEP, es un convenio realizado a colegios
técnicos donde puede ser de mucho
provecho, hoy en dia tenemos un nivel de
150 alumnos que salen con su titulo y una

gama mas amplia de empleo gracias a esto
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Para concluir este trabajo de tesina, en este capitulo se mostraran las conclusiones y
las recomendaciones obtenidas durante la investigacion y, a su vez, se dara continuidad

a este, y asi mostrar los beneficios obtenidos.

CONCLUSIONES

Con los datos recolectados y las investigaciones realizadas, se confirma la importancia
del conocimiento y de la culturalizacion del café en el pais, ya que se cuenta con una
produccién en su mayoria de café de especialidad elaborado por productores de
mediana o baja estabilidad econdmica, donde el café es el unico medio de salida para

subsistir.

Mediante las entrevistas realizadas se comprueba la aprobacion de la poblacién hacia el
proyecto de implementacion, de un centro de consumo de café de especialidad, en el

centro comercial Tournon. Al respecto, se concluye que:

1 Se desarrollé una propuesta y el sitio elegido es un punto estratégico en donde se
pueden afectar positivamente tres escenarios, los cuales son: productor, turista
(clientes cercanos) y vecinos del centro comercial Tournon. El incremento de
visitantes se notara con dicho establecimiento, asi como el aumento de empleo para
personas locales. Mas adelante se mostraran las cotizaciones especificas del
proyecto.

2 El estudio de factibilidad del entorno en el cual se enfocé el proyecto permite
centrar la investigacion en el andlisis del cliente, sus gustos y preferencias, su

consumo, la competencia directa e indirecta y los proveedores; al igual que a las
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instituciones cercanas a la localidad como lo son Centro De Atencion Telefonica,
instituciones gubernamentales y universidades que se encuentran en Barrio
Tournon.

3 Se capacitara al personal, con fichas técnicas, en la preparacion de café con los
métodos propuestos por los productores; se propone la evaluacion mensual sobre las
innovaciones expuestas en el mercado nacional del café, donde el personal esté
siempre renovando datos, tanto técnicos como cientificos, del comportamiento del
café en los diferentes entornos. Para ello, es importante implementar la realizacion
de eventos que tengan relacion con el ambito de baristas, donde los mismos puedan
exponer sus habilidades y destrezas para una mejora, esto se realiza para impulsar la
visita al local.

4 Para futuros proyectos, queda en incdgnita de la factibilidad realizar un anclaje con
los mismos productores para efectuar visitas a sus micro beneficios, con la finalidad
de brindar un amplio resultado de cultura a los turistas.

5 Concientizar a los visitantes sobre la diferencia entre café de especialidad y café
comercial.

6 Se deja abierta esta propuesta para inversionistas con posibles alianzas, por medio
de consignacion, con productores que puedan promover sus cafés.

7 Como propuesta a la implementacion, contamos con materiales de primera mano
como lo es maquinaria, muebles, insumos y local. A continuacion, se muestran las
cotizaciones Proforma.

8 EIl monto total de los instrumentos basicos para la apertura del local tiene un costo
de 12.938.808,8 como saldo inicial de materia prima y mobiliaria; al igual que un
salario base para un barista, esta ronda entre los 350.000 y 500.000,

preferiblemente, contar con minimo dos colaboradores.

RECOMENDACIONES

Dentro de un proyecto tan ambicioso como este, siempre se desea que esté expuesto a

cambios, mejoras y modernizacion, en el campo de innovacién. Para que sea efectivo
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debe contar con personal altamente especializado, con estudios previos y con un

caracter de especialidad avanzado. Considerando lo anterior:

« Se debe incorporar una pagina web y utilizar redes sociales, donde los clientes puedan

involucrarse antes de su visita al local, que sea visualmente atractiva y competitiva.

 Se recomienda dar exposicién al nuevo local por medio del Instituto Nacional del
Café (ICAFE), a través de convenios en los cuales se contrate a sus baristas titulados.

« Estudiar sobre el impacto que puede tener la factibilidad de realizar un anclaje con los

productores para la isita a sus micro beneficios.

Se sugiere hacer alianzas estratégicas con entes publicos (ICT, ICAFE) y privados

(agencias de viajes, hoteles, entre otros) para la promocién de la empresa.

 Otra recomendacion seria incluir mas productores y realizar retroalimentaciones e
implementaciones mensuales; esto se puede lograr creando eventos para la propagacion
de productos a base de café y ferias, o simplemente campeonatos internos entre

productores para incentivar la mejora en los productos.

La informacion utilizada en este estudio ha sido fundamental para la validacion del
trabajo, no obstante, se aconseja detallar un plan de crecimiento con inversionistas,

tomando en cuenta alianzas con productores.

CAPITULO VI: PROPUESTA

Propuesta

Se instalara un establecimiento en el Centro Comercial Tourndn donde se brindara un

servicio de consumo de café especializado, para ello se contara con personal capacitado

como lo son los baristas; se estima que se contara con 3 personas laborando, de igual

manera contaremos con trabajadores indirectos como lo son los productores; ya que se les
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ofrecerd un espacio donde podran permanecer y vender su producto en la instalacion esto

con el fin que el productor conozca e interactde con su comprador directo.

Se eligid esta ubicacion ya que se encuentra cercano a Centro De Atencidn Telefénica
como lo es Amazon, Centro Corporativo el tobogén, instituciones como lo son Recope,
diario La Republica, Camara de Comercio de Costa Rica, Universidades como lo es la
ULACID, esto nos da una visién de la constante visita de clientes que se pueda proyectar.

La temética que se llevara a cabo seré para que un dia a la semana cada caficultor que sea
proveedor del centro de consumo tenga la oportunidad de interactuar con los clientes,
baristas y si lo desea preparar el café, esto servira para el crecimiento del personal, clientes

y el productor.

El productor tendré a su disposicion metodos de infusion, maquina de espresso, molino e
insumos para la elaboracion de diferentes tipos de bebidas. Se les establecera un dia en
especifico a cada caficultor, ya que ese dia solo se elaboraran bebidas a base del café de ese

mismo productor, para asi incentivar la venta de su producto.
Objetivo

La iniciativa nace debido a la evolucidn del costarricense por conocer y evidenciar todo el
trayecto de los productos que se consumen y en este caso sobre el popular grano de oro, que

en los ultimos afios ha surgido la tendencia de tomar un buen cafe.

Cotizaciones

Local

Se realiz6 una visita al centro comercial Tournon, donde se nos comunicd que
contaban con dos locales en alquiler: uno de 60mst2 por un costo de alquiler de $1380
mensuales y otro de 232mst2 por un costo de $5336 mensuales, los cuales incluyen
mantenimiento. En las cercanias de estos locales se encuentra una cafeteria Los Suefios

Cafeé, la cual no se vera afectada, ya que el contexto de los locales es muy distinto.

La hora de apertura es a las 7:00am, lo cual es una hora accesible a nuestras

necesidades y su hora de cierre es a las 22:00pm; cuenta con seguridad y parqueos.
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Mobiliario

Maquinaria e insumos
Distribuidora Espresso S.A.
COTIZACION

Radial Lindora, del puente Virilla 100 m.

Norte - 150 m. Oeste, San Rafael, Alajuela, Costa Rica.

Cotizacion # Cédula Juridica. 3-101-419596
Tels: +506 2239-0100 /+506 2239-4519

servicio@espresso.cr

BAC

Cuenta Colones: 906648704

Cuenta Cliente: 10200009066487046
Cuenta Ddlares: 906648696

Cuenta Cliente: 10200009066486963
BNCR

Cuenta Colones:100-01-037-005704-7
Cuenta Cliente: 15103710010057048
Cuenta Ddlares: 100-02-037-600798-5
Cuenta Cliente: 15103710026007986
Cliente: Vanessa Jiménez Urefia
Método de Pago Validez Contado

Maquinas

Ventas 18/03/2020
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Cod

LM-012

MHK-
007

Insumos

Cod

KE-032

KE-024

KE-025

KE-029

KE-030

KE-033

KE-037

KE-036

Descripcion

Maquina Espresso La Marzocco,
Modelo Linea, Semiautomatica, 2
grupos, 220 V, 60 Hz.

Molino Mahlkonig, Modelo EB5S,
Color negro, 110 V 60 HZ

Descripcion

DaVinci Clasico Maracuya 750 ml

DaVinci Clasico Amaretto 750 ml

DaVinci Clasico Avellana (Hazelnut)
750 ml

Clasico Crema de Menta 750 mi

DaVinci Clasico Crema Irlandesa 750

ml

DaVinci Clasico Licor de Cafe 750 ml

DaVinci Clasico Concentrado Te Chai
750 ml

DaVinci Clasico Fresa 750 ml

Cantidad

1

1

Cantidad

1

Precio

7,500.00
usb

2,650.00
usb

Precio
usbD
8.08
ushD

8.08

usD
8.08

usD
9.20

usD
8.08

usD
8.08

usD
10.50

USD 8.08

Total

7,500.00

2,650.00

Total
COL
4,726.80
COL

4,726.80

COL
4,726.80

COL
5,382.00

COL
4,726.80

COL
4,726.80

COL
6,142.50

COL
4,726.80
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4,726.80

4,726.80

4,726.80

4,726.80

4,726.80

4,726.80

4,726.80

4,726.80

5,329.35

4,668.30

COL
18,807.75

COL
18,807.75

COL

KE-031 DaVinci Clasico Cereza (Cherry) 750 m 1 USD 8.08 je{e]n
KE-028 DaVinci Clasico Caramelo 750 ml 1 USD 8.08 [e{e] %
KE-027 DaVinci Cléasico Zarzamora 750 ml 1 USD 8.08 je{e]n
KE-026 |DaVinci Cléasico Coco 750 ml 1 USD 8.08 j[e{e] %
KE-023 | DaVinci Clésico Kiwi 750 ml 1 USD 8.08 j[e{e]=
KE-022 DaVinci Clasico Durazno 750 ml. 1 USD 8.08 je{e]n
KE-019 DaVinci Clasico Mango 750 ml 1 USD 8.08 jele]=
KE-020 DVG PL CHOCOLATE 750 X 4 1 USD 8.08 je{e] =
KE-083 DVG PL SF VAINILLA 750 X 4 1 USD 9.11 fe{e] =
KE-084 Red Velvet Cake DVG 750 ml. (750/6) 1 USD 7.98 [e{e] R

KE-081 Oregon Chai Original 1.3 kg 1 usD

32.15

KE-077 Oregon Chai Manzana-Canela 1.3 Kg 1 usD

(Unidad) 32.15

KE-078 Base para Frappes en polvo, Frappease 1 uSD

Neutro Original, BOLSA 1.3 KG 21.85

12,782.25
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KE-071 Base para Frappes en polvo, Frappease 1 uUSsD COL
Yogurt, BOLSA 1 KG 26.21 15,332.85

KE-070 Salsa de Caramelo DaVinci Gourmet 1/2 1 usb COL
Galon (64 0z) 21.80 12,753.00

KE-007 Salsa de Chocolate Blanco DaVinci 1 usb COL
Gourmet 1/2 Galon (64 0z) 19.70 11,524.50

KE-006 Salsa de Chocolate Oscura DaVinci 1 usb COL
Gourmet 1/2 Galon (64 0z) 18.98 11,103.30

Mesas y muebles del local
Muebleria Cordero

Factura proforma

Descripcion Costo

1 mueble de madera de pino chileno con | 650.000.00
sobre de granito de 3.5x90
1 mueble en melamina de 3.5x90 500.000.00

10 juegos de mesa con 4 sillas en madera | 1,450.000.00

de ciprés, con acabado rustico
TOTAL 2,600.000.00

Compra de café

Se cuenta con una serie de productores dispuestos a colaborar y vender su café en el
local, lo cual seria complementario. Los principales productores son Micro Beneficio la
Chumeca, Café Sol Naciente, Café Juanachute, Hellmund Café. Los precios se

determinan a la hora de hacer la negociacion.
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APENDICE A: Publico General

Nombre:

Sexo:F_ M

Rango de edad:

_18-20

_21-30

_ 31-40

41 0omés.

1. ¢Conoce usted el concepto de café de especialidad? Explicar

2. ¢Cuantas veces ha visitado cafeterias de especialidad?

1 vez al mes
mas de 2 veces al mes

___ 5 hasta 10 veces al mes

3. ¢Cuél es su prioridad a la hora de comprar un café para el consumo de su hogar? ¢Por

qué?

4. ;Cree usted que el costarricense es culturalmente educado, en relacion con el café?

¢Por qué?
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5. ¢Asistiria usted a una cafeteria de especialidad en el centro comercial Tournon?

6. ¢Cuantas tazas de café consume al dia?

7. ¢(Conoce la diferencia entre café de especialidad y café comercial? Explique
8. ¢Cuanto pagaria por una bolsa de café Gourmet?
9. ¢Cuéanto pagaria por una taza de café de especialidad?

10.Conoce usted el concepto de barista? ¢Explique?

APENDICE B: Productores

Nombre

Empresa

Afios en el Mercado
1. ¢Cual fue la necesidad de crear una empresa?
2. ¢Por qué se involucro en el mundo del café?

3. ¢Cudl ha sido su trayectoria conforme a los bajos y altos a lo largo de la trayectoria

para llegar a la estabilidad?
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4. ;Qué proceso conlleva tener un café de especialidad?
5. ¢Considera usted que es estable una cafeteria de especialidad en la ruta 32?

6. ¢Cual es la diferencia entre un cafe de especialidad y uno comercial?

APENDICE C: Cafeterias de Especialidad

Nombre de la empresa:

Fecha de apertura:

[EY

. ¢Qué fue lo que lo inspir6 a emprender una cafeteria de especialidad?

2. ¢Queé tan factible es contar con una cafeteria de especialidad?

3. ¢(Cuél es el objetivo de su empresa?

4. ¢Cual fue su mercado meta en cuanto a objetivos?

5. ¢Qué tecnicas implementan a la hora de introducir al consumidor en el mundo del café?
6. ¢(Cual es la importancia de la culturalizacion del café en Costa Rica?

7. ¢(Qué variables se toman en cuenta a la hora de crear una cafeteria de especialidad?

8. ¢Qué papel juegan los caficultores en su local?
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