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Aprendamos sobre el proceso del beneficio 

de café

¿Sabes quiénes son las personas encargadas 

de probar el sabor y la calidad del café?



Hola! somos Valeria la chapolera y Samuel, recolectores 

de café, hijos de Padres y abuelos caficultores, pequeños 

productores de un café de gran calidad; con alegría te 

saludamos como estudiantes de Nariño y te invitamos a 

conocer y aprender un poco más sobre el bello mundo del 

café a través de esta cátedra, ahora nos gustaría conocer 

tu nombre y apellido: 



Para los Padres de familia: Con esta cartilla queremos, 

crear e implementar la catedra café de Nariño, en 

establecimientos educativos del Departamento, con el 

propósito de incentivar la apropiación del conocimiento, 

sobre la producción, transformación y comercialización 

de café especial origen Nariño, generando cultura 

cafetera y de consumo de café especial, a través de la 

formación y educación.

Forman parte del documento algunos contenidos 

temáticos los cuales de manera general se relacionan 

al tema central del café, dando a conocer su origen, la 

llegada al continente y región, al igual del proceso de 

cultivo y producción en nuestro departamento.
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1. ¿Dónde 

estamos?

2. Actualmente en 

Nariño existimos 39.171 

familias caficultoras 

ubicadas en 4 regiones, 

Norte, Occidente, 

Centro y Cordillera en 

41 municipios.
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¹ Chevallier, A. (1862). Du café, son historique, son usage, son utilité, ses alterations, ses succédanés et se succédanés et ses falsifications 

² ¿Cómo llegó el café a Colombia y a Nariño? Fundación Estanislao Merchancano

3. ¿Sabes de dónde proviene el café?

4. ¿Sabías cómo llegó a nuestro continente? 

¿Pero cómo llego a Colombia?     

Este maravilloso cultivo procede de Etiopía, país que se encuentra ubicado 

al nororiente de África¹.  Es probable que provenga de la provincia de Kaffa 

aunque aún no se ha comprobado.

Se dice que, a través de los holandeses, quienes propiciaron el cultivo y el 

comercio del café a nivel mundial, en el año de 1714 trajeron algunas plantas 

a Surinan de donde se extendieron a la actual Guyana y de allí a Venezuela 

y la Orinoquía²; 

El café en Colombia, tiene alrededor de 300 años de historia desde que los 

sacerdotes jesuitas lo trajeron en el siglo XVIII, desde Venezuela.
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5. Y ahora te 

contaremos ¿cómo 

llegó el café a Nariño? 

Entornos Educativos Con Aroma De Café  

Los Sacerdotes Jesuitas, empresarios como eran, 

lo llevaron al Colegio de Popayán hacia el año 

de 1730 desde la Orinoquia y ensayan su cultivo 

cerca de allí y en el Colegio de Pasto también se 

lo empieza a cultivar dada la amplitud y variedad 

climática que tenían las haciendas de dicha 

entidad, en particular las de Funes, Guapuscal 

Bajo y Ancuya ³

Somos estudiantes que amamos la naturaleza, recogemos 

de ella las huellas de nuestros padres, sembramos el café y 

cosechamos muchos granos de esperanza; aquí esta nuestra 

vida, cimentada en horizontes de paz y bienestar. 

³ https://pagina10.com/web/como-llego-el-cafe-a-colombia-y-a-narino/
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6. Ahora quisiéramos 

mostrarte dónde 

se encuentran los 

cultivos de café en 

Nariño  

7. ¿Quiénes 

cultivan el 

café en Nariño?     

Nuestro papitos, mamitas, 

abuelos y abuelitas, 

orgullosos campesinos 

que en pequeñas 

parcelas producen uno 

de los cafés con mayor 

reconocimiento mundial, 

pequeños productores 

con una producción muy 

especial.

Aquí te invitamos para que identifiques tu 

municipio en el mapa
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8. El Cafeto 

El arbusto de café está compuesto generalmente de 

un solo tallo o eje central, encargado de sostener las 

ramas y raíces. El tallo tiene dos tipos de crecimiento. 

Uno que hace crecer al arbusto verticalmente y otro en 

forma horizontal o lateral.    

tallo

1

5

4

6

1

2
2

3

Al igual que en el tallo en la raíz, hay un eje central 

que crece y se desarrolla en forma cónica. Esta 

puede alcanzar hasta un metro de profundidad si 

las condiciones del suelo lo permiten, las principales 

funciónes de la raíz, son, servir de anclaje al arbusto 

y absorber el agua y nutrientes necesarios para su 

desarrollo.      

raíz
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Es muy similar a una “cereza”, al comienzo es de 

color verde y a medida avanza en su proceso de 

maduración se vuelve de color rojo, o dependiendo 

de la variedad, de color amarillo o rosáceo. Al interior 

se encuentran dos granos separados, los cuales se 

encuentran envueltos en una capa de miel conocida 

como mucílago.   

FRUTO

3

6

Aparecen en las ramas laterales en un mismo lado y en 

posición opuesta, es de textura fina, fuerte y ondulada, 

su forma varía de ovalada (elíptica) a lanceolada, es 

de color verde brillante en el frente y verde claro mate 

en el revés, su tamaño puede variar de 7 a 15 cms de 

largo. La vida de las hojas en la especie arábiga es de 7 

a 8 meses.   

Se originan en el tallo 

y son las encargadas 

de producir las hojas, 

flores y frutos, se alargan 

continuamente y son 

producidas a medida 

que el eje central crece y 

madura.  

Son pequeñas, de 

color blanco y de olor 

a jazmín, el número de 

pétalos puede variar de 

4 a 9 y aparecen por 

primera vez a los 2 o 3 

años, dependiendo de la 

especie y la variedad. 

hoja

ramas

flor4

5
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9. ¿Conoces quiénes son las personas que 

recolectan los frutos del cafeto? 

Somos nosotros (Valeria 

y Samuel), que en 

temporada de cosecha 

ayudamos a recolectar 

las mejores cerezas de 

café. En Nariño este 

período transcurre desde 

el mes de marzo hasta 

agosto de cada año.
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10. Desarrollo del 

grano y proceso del 

café 

Flor del café

Café pergamino

seco

Grano verde

Almacigo

Grano excelso

Grano Maduro

(cereza)

Germinador

(semilla del café)

Grano tostado

Grano pergamino

verde

Café molido
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Ahora con nuestro Profe, 

averiguaremos qué es una variedad 

de café.   Las variedades se refieren 

a variaciones dentro de la especie, es 

decir, Caturra es una variedad de la 

especia Arábica.

En Nariño se cultiva 

principalmente la variedad Castillo 

(85%)⁴  y en menor cantidad (15%) 

existen otras variedades como Típica, 

Borbón, Maragogipe, Tabí, Caturra, 

Colombia y Geisha, entre otros. ¿Has 

escuchado de alguna de ellas?

11. Variedades de Café 

en Nariño 

⁴   Nariño cafetero – Comité Departamental de cafeteros de Nariño, Federación Nacional de Cafeteros de 

Colombia Marzo 2021pág  14
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Con nuestro profe lo 

averiguaremos

¿Sabías qué, el café de 

Nariño fue reconocido 

con Denominación 

de Origen, en el 

año 2011? ¿y qué es 

una Denominación 

de Origen y qué 

representa para los 

productores de café? 

12. ¿Por qué nuestro café es especial? 

Te mencionaremos algunas razones: por nuestros 

caficultores y su producción artesanal, por su 

ubicación, por sus suelos volcánicos y por la 

cercanía de los cultivos a la línea ecuatorial. 
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14. aprendamos sobre el proceso del 

Beneficio de café  

13. A través de la 

lectura aprenderemos 

algo más sobre el 

cultivo de él café

Documento de apoyo: guía ambiental para el 

sector cafetero – segunda edición Capítulo 6. 

Descripción del proceso productivo y del beneficio 

del café guía tecnológica del cultivo – Federación 

Nacional de Cafeteros

Beneficio del café (Tradicional): 

Beneficio Húmedo (Molienda, Fermentación, Lavado)

Beneficio Seco (Secador solar, paseras o túneles de secado)

Semilavado		

Honey ¿Qué es? 		

Natural ¿Qué es?

Beneficio por proceso

Cátedra café de Nariño
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Aprender - Crecer Y Emprender Desde La 

Cátedra Del Café   

Estamos aprendiendo y creciendo en 

el conocimiento del café, muy pronto 

seremos grandes emprendedores. 

No dejaremos nuestro campo, 

cuidemos el medio ambiente con 

orgullo de ser caficultores, hijos de 

campesinos, constructores de vidas 

buenas, apasionados por el estudio 

y respetuosos con la naturaleza, la 

cual también es tuya.



15. Comercialización: 

Se realiza a través de las cooperativas de 

caficultores, en el Departamento existen dos, 

la Cooperativa de Caficultores de Occidente y 

la del Norte, también a través de las empresas 

y comercializadoras extranjeras y locales, 

CARCAFE, Condor, Banexport, Caravela, Café 

Alianza, Germinar, Asprounion, Coomerciacafe, 

FUDAM, entre otras.



16. ¿Sabes quiénes son las 

personas encargadas de   

probar el sabor y la calidad 

del café?  

¿Y quién es el catador de café?

Es el profesional que evalúa la 

calidad del café, tanto física como 

sensorial y otorga una calificación 

cualitativa y cuantitativa, válida a 

nivel internacional.
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Mas Allá Del Grano 

Del Café, Unos Saberes 

Contextualizados

Detrás del grano y la taza de 

café existen múltiples historias de 

vida, representadas en huellas de 

nuestras familias caficultoras. Aquí 

hay aprendizajes transformadores 

que nos indican la gran riqueza 

del territorio. Aquí estamos las 

niñas, niños y jóvenes cultivadores 

de semillas florecientes de vida, 

situados en un contexto con 

múltiples oportunidades. 

Chapoleros ASOCAMPAT - Taminango Nariño



Análisis físico  

¿qué debo tener en cuenta? 

Análisis Sensorial 

¿qué debo tener en cuenta? 

Fragancias, aromas y sabores en una taza de café

Documento de apoyo:  calidad del café – Comité 

Departamental de Cafeteros de Caldas

El arte de la catación o 

evaluación de mi café

Ahora acompañaremos a nuestro 

profe a realizar un taller en el 

laboratorio de café 

Cátedra café de Nariño
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17. Nuestro café de Nariño, se 

comercializa en otros países, 

tipo excelso

18. Tostión del café

19. Barismo:

¿y tú sabes qué significa esa palabra? Ahora te 

contaremos

¿dónde y cómo tostar? Ahora con nuestro Profe 

realizaremos un taller básico de tostión

¿cómo preparo un buen café en casa? Filtrado: 

Bolsa o talega, cafetera, v60, chemex, prensa 

francesa.

Hacemos una prueba en casa

Etapas de tostión Deshidratación, Punto de 

equilibrio, Amarillo, caramelización, desarrollo, 

enfriamiento.
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Este ha sido nuestro 

recorrido por el 

asombroso mundo 

del café, te invitamos 

a nuevos encuentros 

de Educación en esta 

Cátedra café Nariño.



Gestora Social Departamento de Nariño 

Período 2020 – 2023, Ingeniera Industrial 

de la Universidad Cooperativa de Colombia, 

Especialista en Alta Gerencia de la Universidad 

de Nariño y en Formulación de proyectos de 

la Universidad CESMAG, Máster en Energías 

Renovables y Eficiencia Energética de Cumlaude 

– España, estudiante de la Maestría en Mercadeo 

de la Pontificia Universidad Javeriana de Cali, 

se ha desempeñado en cargos del campo 

administrativo en la Registraduría Nacional del 

Estado, la Alcaldía del Municipio de Buesaco, 

entidades bancarias, Cámara de Comercio Pasto 

y el Congreso de la República. 

Gissel Maritza 

Moncayo Hermosa
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Profesional en Comercio Internacional y 

Mercadeo de la Universidad de Nariño, 

Magister en Administración de la Pontificia 

Universidad Javeriana, con profundización en 

Gerencia de Proyectos, se ha desempeñado 

como Coordinador Administrativo Proyecto 

Javeriana Colombia y del Programa: Máster 

Business Administration (MBA) Pasto de la 

misma Universidad, emprendedor del sector 

cafetero, con amplia experiencia en las etapas de 

producción, transformación y comercialización de 

microlotes de café especial.

Jesus David 

Vallejo Bravo
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Licenciado y maestro en artes plásticas 

Universidad de Nariño, Magíster en 

Administración Educativa Universidad del 

Valle, Doctor en Ciencias de la Educación, Red 

de Universidades Públicas RUDECOLOMBIA- 

Universidad de Nariño. Director de Núcleo 

Educativo. Miembro del Equipo de Calidad 

Educativa. Secretaría de Educación 

Departamental de Nariño. 

Fabián 

Jaramillo Rivera
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