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Resumen

En los ultimos 10 afios, el Huila ha venido posicionandose como primer productor de cafés especiales,
superando a departamentos como Antioquia, que histéricamente se encontraba como el primer
productor del grano. El Huila esta conformada en un 80% por pequeios productores (2 ha promedio),
lo que facilita el manejo detallado de los procesos que mejoran la calidad, desde la recoleccidén hasta
la taza. En el municipio de Garzon, el area cultivada de acuerdo con el SICA es de 9.648,5 hectareas de
café, quedando en la posicion numero cuatro de los 36 municipios cafeteros del Huila. Tras la
declaracion de pandemia el 11 de marzo de 2020 por parte de la OMS, se decretaron medidas de
mitigacién por parte de diversos paises del mundo, entre ellos Colombia. Para hacer frente y detener
la velocidad de contagio del virus (covid-19), se decretaron restricciones de movilidad entre ciudades,
cuarentenas obligatorias y cierre de establecimientos en los cuales se presenta un aforo elevado de
personas. Tales medidas, implicaron el cese de actividades de los establecimientos de servicios (entre
ellos los de café), y golpearon la economia de todo el sector, pues los caficultores no pararon su
produccion, pero al final de la cadena de valor, el cliente dejo de consumir café. Todo esto puso en
evidencia, que se necesita mas unién del sector para crear estrategias que impulsen la economia de
esté, y generen mas difusion y confianza al visitar una cafeteria y consumir sus bebidas.

Palabras claves: Café, caficultores, economia

In the last 10 years, Huila has been positioning itself as the first producer of specialty coffees,
surpassing departments such as Antioquia, which historically was the first producer of the grain. El
Huila is made up of 80% small producers (2 ha on average), which facilitates the detailed management
of the processes that improve quality from harvest to cup. In the municipality of Garzén, the cultivated
area according to the SICA is 9,648.5 hectares of coffee, ranking number four of the 36
coffee-producing municipalities of Huila. After the declaration of a pandemic on March 11, 2020 by the
OMS, mitigation measures were decreed by various countries around the world, including Colombia. To
face and stop the speed of contagion of the virus (covid-19), mobility restrictions between cities,
mandatory quarantines and closure of establishments in which there is a high capacity of people were
decreed. Such measures implied the cessation of activities of service establishments (including coffee
establishments), and hit the economy of the entire sector, since coffee growers did not stop their
production, but at the end of the value chain, the customer left to consume coffee. All this made it
clear that more union is needed in the sector to create strategies that boost its economy, and generate
more diffusion and trust when visiting a cafeteria and consuming its drinks.
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Introduccion

En la actualidad el consumidor de café es mas exigente. Se ha convertido en un estilo de vida
para los Garzonefos, puesto que buscan productos y servicios experienciales, ya que cada vez
son mas expertos prefiriendo un café saludable, de buena calidad ademas de momentos y
vivencias. Para mejorar el servicio se crea este documento llamado manual del barista con toda
la informacidén concerniente. Esto es una oportunidad para educar e invitar a conocer los
atributos de nuestro producto, por ende, se hace necesario tener tiendas de café y baristas
preparados para este tipo de consumidores de cafés especiales. Aqui podran consultar procesos
de preparacion y servicio de bebidas a base de café para ofrecer a los clientes cada vez mas
conocedores del tema, una experiencia satisfactoria y asi fortalecer la identidad cultural
cafetera. EL municipio de Garzon, conocido como la capital diocesana del Huila — por ser la
primera didcesis catolica de la region — es también un destino turistico por sus paisajes entre
cafetales, verdes montafas, llenas de historia y cultura. Su ubicacion geografica privilegiada, el
medio ambiente, las condiciones climaticas, el amor de los caficultores por sus cultivos, la
técnica en el sembrado, cosecha, beneficio y tostado, forman las condiciones adecuadas para
producir uno de los mejores cafés especiales del mundo. Debido a la crisis que se dio por la
llegada del covid-19, los caficultores y empresarios del mundo de café buscaron estrategias para
reactivar la economia en este sector, sin embargo, algunas tiendas cerraron y otras adaptaron
estrategias sus servicios y utilizaron protocolos de bioseguridad. En esta guia hallaran todo lo
relacionado con la importancia de un buen café, conociendo su origen, variedades, cultivos,
procesos, calidad del agua y leche, las cuales son también muy importantes para la buena
preparacion de esta exquisita bebida, que es el café. No es necesario tener conocimientos
previos para que entiendan esta guia, la constancia, la practica y el compromiso seran la base
para desempefar de manera efectiva esta labor.

Impacto Economico.

Tales medidas, implicaron el cese de actividades de los establecimientos de servicios (como los
de preparacion de alimentos y bebidas), y desestabilizaron la economia de todo el sector, donde
los caficultores no pararon su produccion, pero al final de la cadena de valor, el cliente dejo de
consumir café y de asistir a establecimientos.

Impacto Tecnolodgico.

Las tiendas especializadas en café han evolucionado de manera positiva en la inversion de
equipos con avances tecnolégicos, permitiendo ir a la par con las exigencias del consumidor y
el mercado actual.

Impacto Ambiental.

Es un compromiso social y moral con el medio ambiente, por tal razén, las compaiiias
implementaran estrategias en el manejo de residuos soélidos basados en la normatividad vigente
para este fin. EL medio ambiente incremento el desarrollo de su fauna, gracias a que la poblacién
humana fue aislada. Teniendo en cuenta un nuevo contaminante (tapabocas).

Impacto Social.

Debido a las medidas que se tomaron para evitar el contagio del covid-19 aumento la tasa de
maltratos intrafamiliares, psicologicos, fisicos, feminicidios, suicidios, estrés, depresidn,
ansiedad, entre muchos mas. todo esto llevo a un cambio en nuestros habitos, aumento la
pobreza extrema, hubo dafios fisicos y emocionales; esto hizo ver la urgencia de crear planes de
contingencia y protocolos de bioseguridad.




éQué es un Barista?

Comencemos por el principio: ¢qué es un barista? La respuesta nos lleva a Italia, como mucho
de lo relacionado al mundo del café. La palabra “barista” es de origen italiano y género neutro,
utilizada para hacer referencia a un barman experto. Los baristas, plural italiano de barista,
tradicionalmente eran los expertos en la preparacion del café y de cocteles. Sin embargo, desde
que las cafeterias florecieron en todo el mundo a un ritmo acelerado, la palabra barista
comenzo a emplearse para referirse al experto en la preparacién de café. En concreto, el barista
es la persona con conocimientos profesionales en toda la cadena productiva del grano,
encargada de preparar buenas bebidas a base de café, dando un valor agregado con sus
preparaciones y servicio al cliente. "Embajador de la buena cultura en la preparacion y buen
consumo de café".

Roles del Barista.

Para generar una buena experiencia al momento de preparar y disfrutar una buena taza, es
importante resaltar que los baristas deben ser; Gerentes, contadores, administradores, asesores
de ventas (meseros), preparadores, consumidor e incluso psicélogo. En la actualidad de nuestro
municipio de Garzdén, existen diferentes facetas del barista como son; Los baristas competitivos,
de tienda, entrenadores y capacitadores. Hay tantas habilidades que un barista necesita, desde
las técnicas, servicio al cliente, etiqueta y protocolo. Igualmente, es esencial que los baristas
conozcan no solo cémo preparar café, sino también sobre la cadena agroindustrial, es por eso
que los baristas deben asistir a capacitaciones para aprender mas sobre el producto que estan
sirviendo, crear vinculos con el productor y el consumidor final.

SQué es Servicio?

Saber qué es el servicio al cliente tiene una relacion directa con la experiencia del cliente y con
la relacion que establecera con tu marca. Es aquel que esta orientado a suplir los intereses o
satisfacer las necesidades del cliente. Como tal, supone un conjunto de actividades que buscan
responder a las necesidades del consumidor o usuario de los servicios.

Percepcion Del Cliente Durante La Pandemia

La pandemia ha tenido repercusion directa en los habitos de los consumidores. En todo el
mundo, el aislamiento se ha dado en mayor o menor medida durante un tiempo prolongado y
eso ha modificado la relacion cliente-consumidor. Todavia no se consiguen algunas respuestas
para este nuevo mundo, pero si sabemos que los consumidores estan mas exigentes que nunca.
Brindar un buen servicio al cliente es anticiparse a las necesidades de los clientes, persiguiendo
su satisfaccion en varios sentidos, trazando estrategias de fidelizacion, de escucha activa,
tendiendo a cumplir con las expectativas de los clientes. Por tanto, el cliente con base a esta
pandemia espera que los servicios en torno al café tengan lo siguiente:

. Elementos de cuidado y proteccion

. Aplique protocolos de bioseguridad

. Uso obligatorio de tapabocas, y alcoholo.
. La no aglomeracion en el sitio.
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Evolucion Antes Y Después De La Atencion Al Cliente Con Respecto Al Covid-19

La atencidén al cliente antes de la pandemia era un proceso rutinario y basico a nivel general en
los distintos puntos de café, sin embargo, con la aparicion de este virus estos procesos
cambiaron. Con respecto a este virus la atencion al cliente se vio expuesta a enfrentar los
siguientes retos:

1. Rapidez: La alta demanda de atencidn virtual lleva a las empresas a exigirse cada vez mas
sobre el servicio que prestan, siendo la rapidez un factor clave para crear experiencias positivas.
2. Personalizacion: Cada vez son mas las tecnologias implementadas a los sistemas de atencién
al cliente, es necesario seguir explorando el camino de la personalizacién y la venta en linea.

3. Sobrepasar expectativas: Debido a la aceleracién digital que tuvo lugar este afo, los usuarios
aumentaron sus niveles de expectativas en cuanto a la atencién que quieren recibir.

4. Combinaciéon entre equipo humano y tecnologia: Para el 2021, muchas empresas estaran
montadas en el mundo de las nuevas tecnologias. No obstante, el verdadero reto estara en saber
combinarlas con el equipo humano, de tal forma que este pueda respaldar la gestién con
tacticas clave para satisfacer las necesidades del cliente.

Tipos De Servicios

Servicio De Cafeteria

El Servicio de cafeteria surge como un modelo estandar de establecimiento donde las personas
pueden asistir para solicitar un servicio de bebida, en la mayoria de los casos, también para
compartir una charla, una buena compafia o incluso la soledad y un buen libro. Tener una tienda
de cafés especiales no es contratar a una persona para atender, debemos apostarle a la
capacitacion y evaluacion constante del portafolio de sus productos y servicios, administracion
del lugar ya que el éxito esta en la atencidon a los pequeios detalles.

Servicio Americano.

Este servicio americano es muy sencillo y rapido porque las bebidas y alimentos llegan
directamente del area de produccién al consumidor. Requiere menos meseros disminuyendo el
costo del mismo, muy utilizado en eventos sociales de etiqueta y protocolo.

Materias Primas

cQué Es?

Se define como una funciéon de la magnitud del arbitraje entre los Arabica Lavados (Suaves) y los
cafés Robustas; de la escasez relativa del café colombiano con respecto a los otros Arabicas
Lavados; del tamafio relativo del segmento del 100% café colombiano en Ameérica del Norte

Especie Arabica

El arabica es el tipo de café que mas se utiliza entre los amantes del café. Pero el Robusta
también tiene cabida en este universo. P or ejemplo, en muchos cafés para expreso se suele
utilizar una mezcla de arabica y robusta. En la preparacién de café instantaneo, por ejemplo,

también se utiliza la robusta.




El café que se prepara con la especie coffee arabica es:

. Mas suave

. Menos amargo

. Mas aromatico

. Mas delicado

. Menos astringente

. Contenido de Cafeina: 0.8% a 1.5%

La denominacion café 100% Arabica se usa para referirnos al café que se manufactura por parte
del tostadero sin ningun grano de café mas que no sea Arabica.

Especie Robusta

El café robusto es un arbusto mas grande que el cafeto de arabica y su crecimiento es facil y
muy resistente, de ahi le viene el nombre de robusta. Sus hojas son anchas, grandes y de color
verde palido. Las flores son blancas y fragantes. Forman racimos mayores que los de arabica. La
especie robusta tiene mucha mas cafeina que la arabica (puede llegar a tener el doble). Sin
embargo, el grano de café arabica contiene mas aceites y azlcares naturales. Esto afecta
completamente al sabor del café siendo mucho mas afrutado y dulce el arabica que el robusta,
de sabor amargo intenso.

El café que se prepara con la especie coffee robusta es:

. Mas resistente

. Mas amargo

. Tiene mas cuerpo

. Contenido de Cafeina: 1.7% a 3.5%
Tipos De Tueste De Café

En el proceso de beneficio esta el proceso seco y el proceso humedo, el proceso seco empieza
por colocar la cereza recién recolectada en camas expuestas al sol directo, una vez seca la
cascara de la cereza se tornara de un color rojizo a un café oscuro. Este proceso también es
conocido como proceso natural. EL proceso humedo o también llamado proceso de lavado, en el
que se lavan las cerezas y mientras se lavan se va pelando de forma que la semilla queda sin la
cascara, es ahi cuando se lo pone a secar. La mayoria de los mejores cafés del mundo utilizan
esta forma de procesado. En el tueste, los profesionales del café tienen nombres especiales
para sus tostados y hay poca estandarizacién de la industria, esto puede generar confusidn

Tueste Ligero O Claro.

Los tostados ligeros presentan un color marrén claro y no
hay aceite en la superficie de los granos, el aroma que
desprende es mas afrutado, en cuanto al sabor se
conserva en gran medida del grano de café original, de ahi
que tenga un toque de acidez asimismo, conserva un
mayor grado de cafeina que los que son mas oscuros




Tueste Medio.

Los cafés de tueste medio presentan un color
marrén con mas cuerpo, no tienen aceite en la
superficie del  grano, no obstante,
encontramos diferencias en su sabor, es mas
equilibrado, tiene mas aroma y menos grado
de acidez. La cantidad de cafeina también es
ligeramente inferior.

Figura 2

Tueste Oscuro

Por ultimo, los cafés tostados oscuros son
de color marrén chocolate casi negro,
presentan un brillo caracteristico debido a
su superficie aceitosa, el sabor natural del
café es eclipsado por el sabor del proceso
de tostado, consiguiendo un gusto amargo
con un toque ahumado. Cuanto mas
oscuro sea el tueste, menos acidez se
encontrara en la bebida del café, en cuanto
a la cafeina ésta se reduce
sustancialmente.

Molinos de Café

Figura 3

é0Qué Es Un Molino De Café?

El molino de café es una herramienta empleada en la barra de café, los granos son molidos al
momento de preparar una taza de café, sin embargo, se puede trabajar con café molido con
anterioridad, es decir, que nos puede llegar al punto de venta café molido y empacado
correctamente.

Mantenimiento.

Para garantizar un buen funcionamiento de los molinos, asi como una buena calidad del café
molido, se debe tener en cuenta una limpieza periddica de las partes que estan en contacto con
el café, lo ideal es: semanalmente las partes en contacto con el café en grano, diariamente el
dosificador o zonas por las que pasa el café molido, el molino es un equipo esencial en la
cadena de preparaciéon de un espresso perfecto, un molino tiene una larga vida, siempre y
cuando tenga un mantenimiento adecuado. Hay equipos en el mercado con mas de 15 afios, una
necesidad basica es el cambio de las muelas, los molinos industriales necesitan ser cambiadas
cada 12.000- 15.500 kilos de café. En los molinos Espresso Profesionales las muelas planas
deben ser sustituidas cada 400 kilos y las muelas codnicas cada 1.500 kilos de café molido.




&Como Funciona un Molino de Café?

Existen diferentes tipos de molinos para café, en este manual se explicara cémo funcionan. Las
muelas pueden ser conicas o planas, los molinos manuales o automaticos algunos con tolva
para café molido y otro no, también existen molinos tipo casero que muelen dosis
personalizadas.

Tipos de Molinos.

La molienda del café es una de las variables importantes para preparar una buena taza, es por
eso que los molinos de café son importantes.

Manuales: Estos molinos trabajan con una fuerza mecanica, practicamente es girar una
palancay triturar el café.

Eléctricos: Cumple la misma funcién de moler los granos de café que el anterior, pero todo con
la ayuda de un motor que es el que le da mayor potencia. Estos molinos lo pueden encontrar de

dos formas con cuchillas o muelas.

Cuchillas: Es muy parecida a la licuadora, trae unas cuchillas en el fondo y en vez de moler
tritura, si quiere ahorrar, esto seria una buena opcién, pero sera muy dificil cuadrar el tipo de
molienda, le agregamos que las cuchillas se recalientan y baja la calidad de la bebida, pero si
quieres disfrutar moler café esto seria una buena opcion.

Meétodos de Filtrado de Café
Meétodo ChemeXx Peter J. Schlumbohm Alemania - 1941

Colocamos el filtro en el Chemex. Lavamos el filtro con agua a 92°C para eliminar cualquier
impureza y desechamos esta agua. Afladimos agua hasta llegar a dos centimetros del borde del
filtro y esperamos. Vertemos agua en el centro y trazamos pequefios circulos para empapar todo
el café, procurando no inundarlo. Usaremos un removedor para evitar que el café tapone el filtro.
Agregamos el café al filtro y comprobamos que quede repartido uniformemente. Vertemos agua
en el centro y trazamos pequefios circulos para empapar todo el café, procurando no inundarlo.
Tras 20 segundos de espera, vertemos de nueva agua sobre el filtro en circulos mas amplios.
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Método VGO
Forma de preparar café con V60

3. Muele los granos de café

g !

1. Dobla el filro 2. Colécalo en el dripper
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Método del Sifon Loeff -
Alemania - 1830

Método Aeropress. Alan Adler
- Ee.uu. - 1949

Forma de preparar café con Sifon
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Método Prensa Francesa. Mayer, La Maquina De Espresso
Delforge Y Attilio Francia, 1852 Luigi Bezzara - Italia -

¢COMO FUNCIONA LA
PRENSA FRANCESA?

Este melodo permite que el cale conserve
todos fos aceiles y sabores de los granos.

1~ 2 j{@

Wierte dos cucharadas Aprega 1BOMI de agua muy
e cabé molkdo greeso. cadienie sin que |legue a hervir,

3 1O 41

Tapa la préfisa v espera Presiona &l émbolo
cuatro manuios. hasta sl fanda
]
Conclusiones

Cuando de servicio se trata, hay que reunir un conjunto de cualidades y aspectos importantes
relacionados con el propdsito de calidad en lo que se ofrece. Satisfacer las expectativas de los
clientes en general, es sin duda alguna cumplir con un propodsito profesional en lo entregado. A
lo largo de la elaboracion de este manual, se evidencio la importancia que es llevar los
conocimientos desarrollados de todo el proceso que se vive en una tienda especializada, en la
preparacion de bebidas y derivados a base de café, este material es una guia para practicar paso
a paso las técnicas necesarias en esta labor. Cabe resaltar, que la cultura del barismo en el
municipio de Garzon va mas alla de preparar una taza de café, facilmente encontramos
caficultores baristas, consumidores baristas, empresarios baristas y todos en conjunto
sedientos de un excelente servicio y calidad de productos con nuevas expectativas sensoriales,
exigiendo al preparador la excelencia en sus labores, esto le ha permitido a Garzon referenciarse
a nivel departamental como uno de los municipios con mayor proyeccion en la cultura cafetera.




