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El punto de encuentro con el resto de compafieros y socios de aprendizaje fue a las 8:50am
en el dollarcity junto al centro comercial Unico.

Posteriormente nos dirigimos a las canchas sintéticas del barrio La Carolina, cerca al Gnico.
Exactamente a las 9:20, se nos dio acceso a la empresa PROCAAL y se nos presentaron el
ingeniero Paulo Rivera, jefe de calidad y la contadora Maria Camila, jefe de operaciones y
produccion y encargada de la administracion; posterior a eso, como éramos un grupo
bastante grande, nos dividimos en dos subgrupos, los socios de aprendizaje N° 1, 2, 3,4y
5, se nos designé a Maria Camila como nuestra guia.

>
< 2




Maria Camila nos explicé que PROCAAL es una empresa encargada de comprar materia
prima y procesar el café.

Cuentan con diferentes puntos por todo el departamento de Narifio. Su fuerte es el café de
alta especialidad.

Trabajan con distintas fincas fomentando la caficultura narifiense.

Se nos dio un pequefio tour por la fabrica mientras nos explicaban (Maria Camila junto con
otros trabajadores) el proceso de seleccién y produccién del café.

Lo primero que hacen ellos es comprar el café que producen las fincas, el cual recibe el
nombre de café pergamino, luego se realiza un analisis donde se verifica que la humedad
esté entre 11%-11.5%, otras condiciones que debe se deben tener en cuenta son; el factor
de rendimiento y la tasa sensorial, bajo estas condiciones se compra el café.

Luego se nos llevo donde las personas encargadas de la maquinaria. Ellos cuentan con
muchas clases de café (procesos), cuentan con café natural al cual no se le quita la
cascara, también esté un café llamado honey, que solo cuenta con un lavado para que
obtenga su color caracteristico, y por Gltimo esta el café lavado el cual como su hombre lo
dice esta totalmente lavado.
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También nos explicé sobre las diversas variedades de café con los que cuentan, los cuales
son "Caturra, Geisha, Castilla, Bourbon" entre otros, pero estos son los que ellos mas
manejan.

Luego de la compra y el analisis del café, se continda con un proceso llamado trilla, donde
primero se vacia el café en un elevador el cual lo transporta hacia la despedregadora donde
se le quita todas las piedras e impurezas, quedando solo el café, que luego de varios



procesos en diversas maquinas se divide en dos partes; la primera, donde sale el café
“malo” o café liviano, y la segunda donde ya sale el café final, que ya esta listo para
embolsarse en costales personalizados dependiendo del lugar donde se exporte y de donde
proviene el café.




Luego, se nos ensefo otro proceso para escoger el café de manera manual el cual solo se
usa para los cafés especiales y costosos, consiste en colocar el café en una banda que va
rotando y las 6 personas encargadas extraen todo el café que esté en mal estado, dejando

solo el café bueno.

Luego se lo lleva a la maquina de vacio, donde en unas bolsas personalizadas se llena con
12.5 kilos de café, donde la maquina se encarga de sellar las bolsas y extraer todo el aire, lo
gue ayuda a mantener el producto en buen estado hasta que llegue a su destinatario final,
ya que se nos contd que a veces se tarda hasta 3 meses la trayectoria de llegada a los

clientes finales.
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El café se empaca tanto en bolsa como en saco y por Ultimo se almacena sobre unas
estibas las cuales sirven para guardar su humedad y que no se contamine conservandolo
hasta su venta.

Posteriormente a ese recorrido, nos llevaron a las oficinas de la empresa donde nos
deleitaron con un rico café con pan y pudimos tener una charla acerca de los precios del
café con Maria Camila.

En primer lugar, es importante tener en cuenta que el valor del café en Colombia esta sujeto
a las cotizaciones en el mercado de New York, otros factores que se tienen en cuenta a la
hora, tanto de poner el precio del café, como de cuanto se debe pagarle al agricultor en
funcion de un factor de rendimiento, esto es gracias a una ecuacion que se emplea, la cual
es:

Peso neto * constante / cantidad sana o de buena calidad = factor de rendimiento
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En si, el factor de rendimiento es una forma de medir cuanto café en total se necesita para
obtener café especial y que se pueda exportar a un buen precio

Otras medidas complementarias para ponerle precio en el mercado son:

La empresa se mantiene constantemente informada a través de diversas aplicaciones, en
estas se consulta cada dia la referencia nacional del café y por medio de este precio se
llega a un consenso de cuanto debe costar el café.

Para medir el precio del café, es muy importante su calidad sensorial y sabor, ya que los
clientes internacionales, de alguna manera, son criticos y se interesan en el café de mayor
calidad, la contadora Maria Camila nos cuenta cdmo sus clientes le ven un valor muy
grande a su café, aprecian sus detalles y se interesan en saber quién y como fueron
cultivados, haciendo una comparacion de estas culturas con la nuestra, llegando a la
conclusién de que muchas veces nuestra cultura nos ha infundado el no ser muy criticos y
en palabras coloquiales “tragar entero” asi como también es interesante preguntarnos si
esto se debe solo a nuestra cultura, o a las diferencias entre economias de nuestro pais y
los paises mas desarrollados a los que PROCAAL exporta.

Regresando al valor agregado que le da la experiencia sensorial al café, en esto es esencial
el proceso de catado del café, ya el catador es quien puntia segin unos parametros la
calidad del café, no solo basta con que la calidad sensorial sea excelente, sino que también
es importante hacer un estudio y saber cuales son los tipos de café que mas se venden, asi
como impulsar nichos de café que no se venden mucho.
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Posteriormente a esa intervencion, nos llevaron al &rea de cata del café, donde el ingeniero
Paulo nos dio toda una explicacion acerca de lo que se tiene en cuenta a la hora de medir la
calidad del café e incluso nos hizo catar el café de una manera mucho mas profesional. De
toda su intervencion, obtuvimos los siguientes datos:

Primero que nada, es importante tener en cuenta la variedad, el suelo, los procesos,
almacenamiento y clima, ya que es todo lo que conlleva tener un café de excelente calidad.
Para puntuar el café se tienen en cuenta distintos aspectos y de ellos depende tanto la
calidad como los precios.

Por ejemplo, en PROCAAL, se maneja café de distintas calidades como:

e Taza limpia: no tiene defecto, pero tampoco son extraordinarias, estan entere 80-82
a 72 puntos.

o Regionales: la taza se encuentra en Narifio y es café bueno, con acidez limpia y es
dulce estan entre 83 y 83.75 puntos

o Especiales: la taza tiene 84 puntos.
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Depende de cdmo se muela de café, tanto su sabor como su intensidad. Por ejemplo: el
café con molida gruesa resulta en un café intenso, por el contrario, el café con molida
delgada resulta en un café suave.




Los principales paises a los que PROCAAL exporta son: Corea, China, Estados Unidos y
Australia. Su principal competencia en el mercado internacional es la empresa “Alma Café”.

El principal objetivo de la empresa PROCAL es: Garantizar la excelente calidad del café y
expandirse de forma internacion con café de calidad.

En PROCAAL manejan la aplicacién INVESTIC, una app que sirve para ventas de café
globales.

En la empresa, el café se lo pesa segun la libra americana 2.2046 Ib para su posterior
venta, y manejan délares como moneda para la exportacion.

Nos explicaron los calculos que realizan al momento de saber cuanto café se necesita para
sacar un pedido de alta calidad: Factor= muestra (g) *70/AS=300*70/210=100 - cantidad
de café pergamino que necesito para llenar un saco. 100 kg de café pergamino seco es
igual a 70 kg y 30 kg se pierden en la pasilla.

Para el dia 25 de abril la referencia nacional de factor era de 88
AS: almendra sana — 70 es una constante

Puntaje de catacién es otro aspecto para puntuar el café: se tienen en cuenta factores
como:

e Aroma
e Acidez
e Dulzor

e Fragancia

¢ Retrogusto

e Balance

¢ Uniformidad

e Taza limpia

e Cuerpo

e Puntaje catador

Cada vineta tiene 10 puntos que se le van sumando al café para darle su porcentaje
genera
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Para catar el café se tienen ciertas cantidades exactas:

Dosis: 100 ml de agua - 5g de café



Es importante la calidad y temperatura del agua ya que debe estar entre los 92-94 °C
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Teniendo todo esto en cuenta, Paulo nos hizo catar el café, ensefiandonos desde su
preparacion con las cantidades mencionadas anteriormente, el tiempo que teniamos que
esperar a que haga infusién que eran 4 minutos y la manera en que se percibia el aroma ya
gue primero teniamos que romper una capa que quedaba flotando en el agua al pasar los 4
minutos de infusion, al hacer esto podiamos oler el café de una manera mucho mas intensa
y posterior a eso podiamos probarlo, nos dijo que la mejor forma de sentirle los sabores era
absorbiendo el café asi se generaba un choque con la lengua y era mucho mas facil sentir

cada uno de los sabores que contenia cada taza y especie.




Asi fue como concluy6 nuestra visita a la empresa Promotora Café de Altura-PROCAAL.
Posteriormente a eso, la mayoria de comparieros y socios de aprendizaje se pusieron a
jugar football en una cancha ubicada al frente de la empresa que habiamos visitado.
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Después, debido a que empez06 a llover, algunos de los socios de aprendizaje no fuimos al
centro comercial Unico, donde el profe junto con los hombres de la clase compraron pollo en
el Mister Pollo ubicado ahi mismo y nos compartlmos entre todos.

Una vez terminamos de comer, cada uno nos dirigimos a la casa y asi fue como concluyo
ese gran dia.

Otros anexos:
https://drive.google.com/drive/folders/IWoy1lLnN9cuzyTra7LLO0I2X0vhh3AvEN?usp=

sharing



https://drive.google.com/drive/folders/1Woy1LnN9cuzyTra7LLO0l2X0vhh3AvEN?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Woy1LnN9cuzyTra7LLO0l2X0vhh3AvEN?usp=sharing

