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INTRODUCCION

Sefnores del sector cafetalero:

Esta guia, tiene como objetivo explicar, de forma sencilla, los
capitulos contenidos en la NTP 209.311 Cafés Especiales.
Requisitos, de esta manera convertirse en una herramienta de fdacil
entendimiento para los productores de cafés especiales y demds
actores de la cadena de café.

En.esta guiays se explica que debemos tener en cuenta para que
nuestro cafe alser.evaluado cumpla con los requisitos establecidos
en la presente_noerma y nos permita clasificar al café como café
especial\y' asi poder acceder a mercados que nos generen mds
valor.

Para que un café sea clasificado como especial debe cumplir con
todo los requisitos fisicos, sensotiales, fitosanitarios y quimicos, de
la NTP 209,311. Es/importante mencionar que los requisitos
mencionados estdn acotdes a las sexigencias del comercio
internacional del café. Ademds, se_recomienda respecto al
muestreo, empaques almacenajesy. transparte para conservar la
calidad del café especial.
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OBIJETIVO

Orientara_les productores y demas actores de la
cadena en jconocer cuadles .son los requisitos
fisicos, sensoriales, fitosanitarios y quimicos que
deben cumplir los cafés especiales para su
adecuada comercializacion.

Explicar la importancia desestar, acorde con las
exigencias de los requisitos ‘indicados €n la
presente norma, las cudles estan _basadas ‘en‘la
NTP 209.311 y requerimientos internacionales
parapoder acceder a mercados de tode’elmundo
sin ningun inconveniente.

Fomentar la producciéon de cafés especiales que
cumplan todo los requerimientos.

CAMPO DE APLICACION

Este manual se aplica a los cafés especiales de la
especie Coffea ardbica.




CONSIDERACIONES GENERALES

1.-De la Regulacion / Normativa Aplicable
Se recomienda tener en cuenta’la siguiente reglamentacion y normativa vigente:

>

>

Norma CODEX CXC 1-1969+Principios Generales de Higiene de los Alimentos”

Norma CODEX CXC 193-1995 NormasGeneral del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos.
D.S. N° 007-98-SA “Reglamento_sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”

https://www.gob.pe/institucion/minsa/nermas-legales/256394-007-98-sa

R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos

de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los‘Alimentos y Bebidas.de Consumo Humano”
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/247682-591-2008-minsa

R.M. N° 449-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Aplicacién del'Sistema HACCP

en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas”

https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/251546-449-2006-minsa



https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/256394-007-98-sa
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/247682-591-2008-minsa
https://www.gob.pe/institucion/minsa/normas-legales/251546-449-2006-minsa
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a seguir para dar cumplimiento a la nor

En el Anexo 2 se detalla el check list, que, Q @es ida, permitira Verificar cual es el nivel de
cumplimiento de la
NTP 209. 028 Café Tostado en Grano o Molido. F @

El Actuar, se presenta con algunas recomendaciones para que o) prde tostado tenga una
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CAPITULOQI

TERMINOS “Y’DEFINICIONES
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0- S Y DEFICINICIONES
1.1 Café eﬁl: < !

Son aquellos cafés que, rigen, variedad y consistencia en sus propiedades
fisicas, sensorial sus p icas_culturales, se distinguen del comun de los cafés

por su calidad supe son ap %el mercado

Calidad
superior
(Altura, suelo, clima,

etc)

Variedad

Manejo Pos ;
Cosecha re&(mor
erc
Véase: Apartado 3.1 de la NTP 209.311 :



1.2 Defectos:

Se entiende por ‘defecto a cualquiendivergencia
respecto a los granos.de café’ verde: sanos,
regulares y pilados en un‘lote (véase NTP-ISO
10470.)

Se Clasifican en:

Defectos primarios

Son aquellos generados en el campo y poriun
inadecuado procesamiento del grano maduro
de café que tiene gran impacto negativo a la
calidad del café. (Véase apartado 3.2 NTP
209.311)




Grano'Negro

Grano agrio/vinagre

Cereza seca

Daiio por Hongos

Materia extrana




Defectos secundarios

tienen un impacto menor.a la.calidad del café. Segun apartado 3.2 de NTP 209.311

Negro parcial Agrio parcial Pergamino

Flotador Inmaduro Averanado/Arrugado

e O .
00

Conchas Partido /.Molido
v

X
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1.3 Incremento o-muestra primaria:

Es la cantidad/de café verde (30g+6g)
tomados de un sélosaco de un lote especifico.

Aplica en el muestreo de los sacos de‘café

\/7 o
Es importante realizar un correcto muestreo
del lote que sea representativo y al azar.
Usando correctamente la pluma de muestreo.

Toma de muestra de un saco.

Usando la pluma de muestreo
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1.4 Perfil' de taza:

Se refiere al balance entre la'acidez, el cuerpo
y el aroma, y las, caracteristicas de sabor
propias y Unicas<de los cafés~especiales.
Contrario alos defectos'de taza (NTP209.027)
los cafés especiales se distinguen ' por
presentar sabores y aromas_agradables’ que
lo distinguen del resto de cafés.»Entre estos
se pueden citar, aromas y sabores florales,
achocolatados, citricos, acarameladas, .entre
otros.







Los cafés especialesdeberan cumplir con los siguientes requisitos de calidad

Tabla N°1 Requisitos de Calidad segin NTP 209.311

CAFES ESPECIALES REQUISITOS

Requisitos.Fisicos

Requisitos Sen-
Soriales

Requisitos
Fitosanitarios

Requisitos Fitosanitarios

Color uniforme

Aroma: intenso,
bueno'y tipico

libres de todo
insecto vivo
y/o muerto

Son
opcionales

Olor: intensamente fresco

Sabor: con
atributos
distintivos

Ejemplo: Determinacién
Contenido Ocratoxina A

Humedad: 10,0% a 12,0 %

Acidez: bueha

Determinacion de Residuos de
Plaguicidas

Actividad de Agua (Aw) : <0,7

Cuerpo: bueno

Conteo de defectos:
Defectos primarios: 0

Defectos secundarios: Maximo 5

Granulometria

Retenido en malla 15 (6 mm): Minimo: 50 %
Pasante de malla 14 (5,60 mm): Maximo: 5 %




Para que un café sea.lasificado-como
café especial debe“cumplir con: los
requisitos tanto fisicos,{sensoriales’y
fitosanitarios, establecidos.en’la NTP
209.311

- ¥, )
Recuerda: No es suficiente presentar un
buen rendimiento fisico, adicional debe
presentar un buen perfil sensorial, con
atributos distintivos. Debe cumplir con
todos los requisitos no solo fisicos también
sensoriales.



2.1 Requisitos Fisicos:
2.1.1 Color

Se valora de acuerdo asla, tonalidad! que
presenta la muestra.\_Ester color | estd
relacionado al tipo de procesoflavado, semi-
lavado o natural), al método de secado,
altura , nivel de humedad, condicCignes y
tiempo de almacenamiento.

Verde Amarillento.— Amarillo palido — Amarillento -
Paja



e fresco:

7 z.1.§(0te9a@lt\

Olor limpio. Se%spera Qd?fé en verde

presente olor fres@ropi café bien
procesado y seca ,& de@ xtrafo.
Proveniente de proce /o.alm @ nto
inadecuado o contaminac@ad ¢

2.1.3 Humedad: .

Debera tener un contenido de entre 10

o‘
% .Segtn NTP 1SO 1446 / O

La medicién de humedad debe ser exacta, ya
gue el contenido de humedad de los granos es
muy importante para mantener la calidad del
producto

Medidor @Ie aad
w»
., y
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2.1:4 Actividad de Agua ( Aw)

<0,7 mide.el’agua disponible en el café para
su conservacion o-deterioro.

En general, un alimento con“actividad del
agua inferior a 0,7 es estable a la‘mayoria de
las causas de deteriore fisico, quimice o
biolégico.

— —— \

La actividad del agua fuera del rango
establecido reduce el tiempo de
conservacion de los granos verdes. Los
granos pueden desarrollar sabores “anejos”
y experimentar reducciéon en sus notas y
crear sabores poco agradables en la
evaluacion de taza incluso hasta puede
generar moho.

Equipo medidor. de Aw
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2.1.5 Conteo de defectos

Se emplean ¢ muestras | dé » productos
representativos homogehizados/para-el andlisis

Peso de la muestra caféverde:350 g
Procedimiento. Segun NTP 1SO 4072

Se extiende la muestra sobre una superficie lisa,
planay limpia, de color sdlido, preferenteménte
negro o azul oscuro

e Se separan todos los granos defectuosos.

e Luego se agrupan por tipo de defecto de
acuerdo a la tabla de equivalencias que se
utilice. Ver anexo A.

e Se anotan en el formulario de analisis de

acuerdo al tipo de defecto y a la cantidad de
w»
19

granos encontrados
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2.1.6/Granulometria (Tamaiio del grano)
Segun'NTP_ISO 4150

Otra de las variables criticasa considerar es
el tamafiio del granosEl café bienclasificado,
con tamafio uniferme proddcira “mejor
desarrollo del tueste.

TAMANO DEL TAMIZ DIAMETRO (mm) JUEGO DE MALLAS, TAMICES
20 8,0
19 7,5
18 7,1
17 6,7
16 6,3
15 6,0
14 5,6

Nota: La homogeneidad del tamafio de los granos es indicio en el café
de calidad

LY
20
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2.2 Requisitos sensoriales

La preparacidonide la muestra para el andlisis sensorial se
debera realizar segun losindicado en la NTP-ISO 6668.

Tabla N° 2 Preparacion de muestras para el andlisis sensorial

TOSTADO DE LAS MUESTRAS NIVEL MEDIANO
Tiempo de tostado 8 a 12 minutos
Temperatura de tostado 200°C aprox.
Molienda Mediana
Concentracion 8.25 g de café para 150 ml de agua
Temperatura del agua 92'a95°C

Para tener un perfil de sabor adecuado para la evaluacion de taza se
deben tostar las muestras entre 8 y 12 minutos, a*un\nivel de tueste
medio, ya que a este nivel tenemos la maxima expresion.del sabor del
origen del café




\

Los café @ ciales ntar con un perfil
detazaco utos distint determinado
medlante una sens@l | puntaje de
calificacion flnal ecer acuerdo

entre las partes.

Se debe pesar 8.25g para 150ml d% O
Prueba de catacidn, usando 5 recipientes. F W
Tostado medio, molienda mediana

‘f
22




La prueba de catacion se realiza con la
técnica de la infusion y molienda medi.

LY
23



S

Balance

Uniformidad

Taza Limpia

Post gusto

Puntaje del

catador

\

o%
O
)

d
ATR!BUTOS

SENSORIALES

Fragancia/aroma

Dulzor

Acidez

Cuerpo
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Qué descriptorespuedo usar?

".f' 1 } 4
y R X

Puedo usar como referencia los descriptores de la Ruedade Sabores'y Aromas

v,
25



Qué_significan los puntajes en Ila
evaluacion sensorial?

87

86

85

84

80

-

y
S|

Complejidad predominante, sabores unicos fuera de lo comun.

- v 4 AN

Complejidad es\mas predominante, derivados de combinaciones

" de atributos: dulce; melaza, panela, jugoso, citrico, tropical.

- - - e om oA

- - - v m oar e

Cafe masvivo, inicios de complejidad en atributos acidez y dulzura
mejor integrados que‘impactaen sabor pero también en otros atributos.
Acidez frutal] jugeso, armonioso, sabores mas complejos.

Solido, una mejor integracion entré acidez, cuerpo y dulce, influye
en balance vy sabor.

Limpio bien procesado, uno o dos atributes,predominantes

- > wm a

Qué formatos puedo usar para la

evaluacion ?

Se establecera de acuerdo entre las partes.

Vedse anexo B

LY
26



establecido por lacio naI

Los cafés es es de r libres de
todo insecto v o% t gun lo
vigente* o el pais de :

www.senasa.gob.pe




Ensayos quimicos

®»,
@9 2.4 Reqi©itos quimicos

Son opcionales'y se efectéap’a solicitud de
las partes, por ejemplo; la determinacion del
contenido de oOcratoxina. #esiduo de
plaguicidas y pesticidas dé acuerdé al ‘pais
de destino y exigencias del impertador.




MUESTREO

Para'elitaso de'cafés.especiales, se tomaran incrementos del 100 % del lote, el
muestreo_deberia realizarse de acuerdo con lo establecido en las normas NTP-ISO

4072, a excepcion del subcapitulo 9.1. Para los instrumentos de muestreo véase la
NTP-ISO 6666.

< O Muestreo se realizara al 100% de sacos Pluma de muestreo
29
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Tabla N°3'‘Métodos de’'Ensayo

REQUISITOS MODO DE ENSAYO

Humedad NTP-1SO 1446
Defectos NTP-1SO 4072
Granulometria NTP-1SO 4150

Actividad de Agua

(*)

Ocratoxina A

NTP 209,314 ( *)

( *7) se podra utilizar otro método
Normalizado




F 9 , —_—
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EMPAQUE %U ETADO
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Debera«<cumplirse |@s requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038 y la NMP 001.
Adicionalmente.los sacos de)yute y los tintes usados para marcar los sacos deben contar con la
certificacion dejgrado alimentariol. Como la Food Grade (de acuerdo con la norma 1JO 98/01).

Los sacos de yute y los tintes usados para marcar los sacos deben contar con la
certificacion de Grado Alimentario 1



Los sacos de yute deben ser de primer
uso.
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Para el almacenamiento y transporte véase la NTP-ISO 8455.

Cuando se trata de café de especialidad, el
mas pequeio de los detalles importa. Prestar
atencion a las mejores practicas y condiciones
de almacenamiento y empaque del café. Al
hacerlo; protegeras tu café de la humedad, la
actividad excesiva del agua y manejaras mejor
la calidad de tusproducto.

—>—

Almacenamiento en bolsas de alta barrera

al vacio
w»
36



GLOSARIO DE.TERMINOS

1.- Actividad del-agua (Aw):

Se define como larelacionentreflapresion parcial de vapor de agua dentro
de los granos verdes‘o’cualquier atro alimento o bebida y la presién de
vapor de saturacién del agua pura a la‘misma temperatura.

2.-Fragancia/Aroma

Fragancia es el aroma en seco. Sin exceder l16s 15 minutos después de que
las muestras hayan sido molidas, la fragancia debera ser evaluada
levantando la taza y oliendo el café en seco. Después de lasinfusion con
agua, la corteza permanecera sin romperse por durante 4 minutos. La
rotura de la corteza es realizada introduciendo la cu¢hara de catacién, no
mas de las 3 cuartas partes de la misma, y moviendosla taza 3 veces,
permitiendo entonces emanar el vapor que acompainie a la parte posterior
de la cuchara mientras inhalamos el aroma desprendido suavemente. La
puntuacion se determina basandose en la evaluacion seca y humeda



GLOSARIO DE TERMINOS

1.- Actividad-del agua (Aw):

Se define como la,relacidon entré la presion parcial de vapor de agua dentro de los granos verdes
o cualquier otro alimento o bebiday'la presién de vapor de saturacion del agua pura a la misma
temperatura.

2.- Fragancia/Aroma

Fragancia es el aroma en seco. Sintexceder los 15-minutos después de que las muestras hayan sido
molidas, la fragancia debera ser evaluada levantando la taza y oliendo el café en seco. Después
de la infusidn con agua, la corteza permanecerd sin romperse por durante 4 minutos. La rotura de
la corteza es realizada introduciendo lascuchara de catacién, no mas de las 3 cuartas partes de la
misma, y moviendo la taza 3 veces, permitiendo entonces emanar el vapor que acompafie a la
parte posterior de la cuchara mientras inhalamos el aroma desprendido suavemente. La
puntuacion se determina basandose en la evaluagion seca y‘humeda.

3.- Sabor

El Sabor es la propiedad que describe la combinacidn dé los atributos 'y defectos que se hacen
presentes en una taza de café, regularmente se unifican a un'criterio considerando las propiedades:
fragancia/aroma, acidez y cuerpo. El catador tiene la potestadide‘definir si la taza es agradable o
desagradable otorgandole una calificacidn alta o baja respectivamente/deacuerdo a los estandares
para la cual la muestra esta siendo analizada.



4.-Sabor Residual/Post gusto

El SaborResidual es'laspermanencia del sabor en el paladar después de haber expulsado el café de
la boca. Este"puede ser.agradable dejando un sabor dulce y refrescante o desagradable dejando
un sabor amargo o"aspero:.

5.- Acidez

La acidez es la propiedad.que describeda impresion gustativa causada por la presencia de acidos
organicos en la infusion de-café. Existendiferentes tipos de acidos que se describen con: citrico,
agrio, vinoso, frutoso. El grado de acidez varia-notablemente conforme la procedencia del café;
generalmente, el grado de acideziaumenta con la altura de la zona de produccién

6.- Cuerpo

El cuerpo es el grosor del sabor, consistencia_o espesor.del liquido, percibida como la resistencia
que opone la bebida entre la lenguay el paladar. Ejemplo para'acidez y cuerpo: Se puede comparar
una manzana roja y verde en donde la verde tiene unas notas brillantes y citricas con una cantidad
de acidez elevada con poco cuerpo y la manzana roja tiene.una minima cantidad de acidez con un
sabor grueso y dulce que es el cuerpo.



7.- Dulzura

El buen café debe paseer un‘aspécto de dulzura.

8.- Balance

Es la combinacion de los atributes.de acidez, ‘cuerpo y sabor, cuando se
presentan cafés limpios y sanos,

9.- Uniformidad

La uniformidad entre distintas tazas de «ipa sola muestra, puede ser
uniforme tanto por atributos y caracteristicas, .como en defectos y/o
contaminaciones, el catador la puede catalogarcomeo positiva.o negativa.
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Tabla 1. Tabla de Equivalencia de los defectos

DEFECTOS

Defectos totales

DEFECTOS

PRIMARIOS

SECUNDARIOS

Defectos totales

Defectos Equivalentes Defectos Equivalentes

Grano negro 1 Negro parcial 5
Grano agrio/vinagre 1 Agrio parcial 3
Cereza seca 1 Pergamino 5
Dafio por hongos 1 Flotador 5
Materias extrafas 1 Inmaddro 5
Grano brocado severo 5 Averanado o arrugado 5
Conchas 5
Partido/mordido/ 5

cortado
Cascara o pulpa seca 5
Grano brocado leve 10
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ANEXO C

Café verde debe ser
limpio, exento de
impurezas y sustancias
extrafias

Debe ser 100 % café.
No debe contener
sustancias extrafias (
origen vegetal, animal
o mineral) que
impliquen adulteracion

Recepcion.  de

materia pfima

Evaluacién
producto
terminado

Uso de malla

numeral
Contéenido

humedad max

12,5%.

Ensayos
fisico/quimicos

12

de Por cada lote

recibido

Segun
requerimiento

Ficha de verificacion/ inspeccion del cumplimiento de los requisitos de la NTP-ISO 209.028

Control del
Calidad /
Compras

Control de
Caliad

No debe contener
impurezas del café
(fragmentos de
cascara, pedazos de
pergamino y cerezo
seco, entre otros)

Evaluacidn
producto
terminado

Vease NTP-ISO
3509

Porcada lote
procesado

Control de
Caliad




N6 debe presentar olor, ni | Evaluacidn - Control de

sabor diferente al d Evaluacion Por cada lote | caliad
4 st o[22 ucto sensorial /personal | - q alla

caracteristico el | terminado entrenado procesado

producto
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