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Resumen

El proyecto consiste en la realizacion de una Herramienta de café para la ciudad de
Bogotd, actualmente capital de Colombia enfocada en las localidades de Usaquén,
Chapinero, Candelaria y Martires; elegidas de acuerdo a la informacién suministrada por el
Instituto Distrital de Turismo quien menciona que estas localidades son las de mayor
afluencia turistica y cuentan con un destacado sector gastronomico.

La aplicacién contiene datos importantes de los negocios destacados de estas localidades,
que ayuden a profundizar en la cultura cafetera de Colombia, donde encontraremos tipos de
café de origen, técnicas de preparacion de caféy experiencias de café.

La siguiente investigaciéon se llevd a cabo a través instrumentos como observacion,
documentacién y encuestas, realizadas en puntos representativos de café, para amantes del
café, personas consumidoras de café, y empleados de dichos puntos; donde los instrumentos
empleados ayudaran en la descripcion y formacioén de esta herramienta, en la cual, cualquier
persona interesada en el tema de café, lo use como referencia en cada punto representativo
del café y aprenda cada experiencia que le ofrece.

La cultura cafetera esta plasmada desde diferentes puntos de vista cuando se visitan los
establecimientos aqui mencionados, manteniendo viva nuestra herencia cafetera.

Palabras clave: cultura cafetera, técnicas de preparacion del café, tipos de café,

caficultura, afio cafetero.



Glosario

Arte latte: dibujar figuras sobre la superficie, de un café expreso. (Moldavaer, 2015)

Barista: Persona profesional experto con conocimientos, capaz de aconsejarnos, sobre
como preparar el café de una forma que no solo nos aporta cafeina, sino que ademas hace
que su sabor sea interesante, excitante y, lo mas importante, bueno. (Moldavaer, 2015)

Café: granos obtenidos de unas plantas perennes tropicales (cafetos), morfolégicame nte
muy variables, los cuales, tostados y molidos, son usados principalmente para preparar y
tomar como una infusion. (Federacion Nacional de Cafeteros, 2010)

Café de origen: término usado usualmente para referirse a un café de un tnico pais.
(Moldavaer, 2015)

Cafeina: La cafeina (1,3, 7-trimetilxantina) es una de las tres metil-xantinas presentes en
el café junto con la teofilina y la teobromina. Este alcaloide actia como estimulante del
sistema nervioso central y se encuentra presente también en forma natural en el té y el cacao.
(Gotteland, 2007)

Cafeto: es un arbusto perenne cuyo ciclo de vida, cuyo ciclo de vida en condiciones
comerciales alcanza hasta 20-25afios dependiendo de las condiciones del cultivo.

Cenicafé: Centro Nacional de Investigaciones de Café¢ (Cano, 2012)

Coffea: Es el género de arbol con flor, que da paso en sumaduracion a los granos de cafe.
(Moldavaer, 2015)

Evapotranspiracion: es la cantidad de agua evaporada desde una superficie de terreno
cubierto totalmente con un cultivo (Jaramillo, 2007)

Expreso: extracto puro del café, por medio de una bomba de presion. (Moldavaer, 2015)

FNC: federacion nacional de cafeteros (Federacion Nacional de Cafeteros, 2015)

Maquina expreso: equipo utilizado para producir extractos de café, por medio de la
presion de una bomba, que impulsa el agua a través del café, para extraer los solubles
deseados. (Moldavaer, 2015)

Mezcla: es una combinacion de granos de café de todo el mundo. (Moldavaer, 2015)

Practica respetuosa: cuando los granos de café, siendo de origen o de mezclas, han sido
bien cultivados y procesados, debidamente transportados, y tostados respetando sus aromas

intrinsecos. (Moldavaer, 2015)
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Introduccion

Colombia es un pais en esencia de cultura cafetera, nuestras raices giran en torno al café
a ese fruto que posee aromas deliciosos y sabores placenteros, es una tradiciéon que se nos ha
dado a través de generacion en generacion, es una sutil descripcion de amor, de familia, de
hermandad, en definitiva, lo resume el titulo del libro “El café huele a cielo recién molido”
(Adams, 2016)

Detras de cada taza de café hay una historia, nuestros ancestros de origen campesino, en
cualquier region del pais inician sulabor con un tinto, un café por método de filtrado o greca,
un café negro muy ligero, de sabores y notas balanceadas.

Sin embargo a pesar que el café, nos representa ante el mundo, las personas en Colombia,
especializadas en este tema, son muy pocas, y no deberia ser asi; deberia ser al contrario, por
tal motivo es necesario crearuna herramienta para amantes del café, que incluya a nacionales
y extranjeros, en el cual se puedan empapar de este maravilloso tema que es el café, donde
puedan visitar estos centros representativos y llevarse grandiosas experiencias, tanto para
amantes del buen café, como para aquellas personas que quieran especializarse y llegar a ser

profesionales en este tema.



1. Problema de investigacion

1.1 Plante amiento del problema
Colombia es un pais con raices cafeteras, hay que reconocer el arduo trabajo que implica

llevar un café de calidad, del arbol, ala taza y entender la importancia de todos los procesos
donde interviene el productor colombiano para obtener el café con las caracteristicas de
calidad con las que se distingue el Café de Colombia.” Dada las estructuras de las
propiedades y el tamafio promedio de las fincas cafeteras colombianas, las labores de
recoleccion y post cosecha las realizan los mismos productores, garantizando un compromiso
especial con el producto que sale de su finca.” (Federacion Nacional de Cafeteros, 2010)

En consecuencia, gracias a esta interaccion se ha desarrollado una cultura de calidad
asociada con el trabajo duro y casi artesanal obteniendo un café sobresaliente, de calidad
superior. Pero en realidad muy poco sabemos sobre la cultura cafetera y como pudo llegar a
nuestras casas esa maravillosa taza de café.

Bogota, la capital de nuestro pais cuenta con 20 localidades o distritos (algunas con mayor
potencial turistico que otras), en las cuales hay diversidad de negocios dedicados a la venta
y consumo de café en todas sus presentaciones, nacionales y extranjeros recorren estos
sectores , es importante conocer los negocios representativos, los servicios que prestan y en
general, cudl es su experiencia en el mundo del café, ademas seria interesante un instrumento
virtual que les permitiera acceder a estos lugares encontrando una informacion general de los
mismos.

(Qué aportan estos establecimientos representativos entorno al mundo del café en las

localidades de Bogota?

1.2 Delimitacion del proble ma
Nuestro grupo objetivo son los establecimientos que brindan una experiencia del consumo

del café mas alla de lo tradicional, y que por consiguiente son emblematicos en la localidad
en donde se encuentren. Adicionalmente plantearemos una app que le permita a los usuarios

ubicar estos establecimientos y los servicios que brindan.
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2. Objetivos

2.1 General
Sectorizar puntos representativos del café que brinden informacién y experiencias en las

localidades de Bogota.

2.2 Especificos
e Recopilar informacion sobre Consumo Yy oferta del café en Bogota.

e Seleccionar las localidades con base en la influencia turistica de Bogota.

e [dentificar los establecimientos de cada localidad.

e Analizar en cada establecimiento, los productos, métodos y experiencias entorno al
café.

e Elaborar un instrumento o medio virtual de facil publicacion y acceso, en donde se

recopilen los temas afines del café, en forma de App para celulares androide.
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3. Justificacion

Con base en el planteamiento anterior, podemos entender el desentendimiento sobre la
cultura cafetera en Colombia, es bastante grande, por tal motivo, decidimos ubicar las
principales localidades de Bogotd, mencionando los establecimientos mas representativos
que realizan preparaciones de café, que sirvan como un referente para los adeptos de esta
bebida, brindando mas que una experiencia

Debido a que Bogota es una ciudad en donde confluyen nacionales y extranjeros de toda
parte del mundo, Colombia es reconocida por la calidad y variedad de su café; pero a pesar
que tenemos una gran cultura cafetera a la mayoria no le interesa el tema, sabiendo que
nuestras principales raices provienen del café, por eso debemos apropiarnos del tema del café
que es nuestra esencia, nuestro legado y nuestro futuro.

Es importante que nacionales, extranjeros, amantes al tema del café, consumidores de
café, estudiantes y personas que les guste la gastronomia cuenten con una herramienta
informativa que les oriente e indique, donde estan los principales puntos de café de la cuidad,
los cuales sean centros representativos, donde se pueda observar, el proceso del café¢ y su
preparacion, mediante las diferentes técnicas del mismo; para que puedan expandir su
conocimiento sobre el mundo del café,y puedan aprender por medio de estas experiencias.

La finalidad de este proyecto es brindar informacioén a las personas que les guste el tema
del café, informandolas sobre las caracteristicas de diversas tiendas especializadas, no tan
conocidas, ubicadas en algunas de las localidades de Bogota, fomentando la cultura cafetera

a través de una herramienta virtual
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4. Marco referencial

4.1 Marco teorico
“Taxondmicamente, todas estas plantas se clasifican como del género Coffea, y se

caracterizan por una hendidura en la parte central de la semilla. Se encuentran desde
pequenos arbustos hasta arboles de mas de 10 m.; sus hojas, que son simples, opuestas y con
estipulas, varian tanto entamafo como en textura; sus flores son completas (enla misma flor
se encuentran todos los drganos) blancas y tubulares; y los frutos, son unas drupas de
diferentes formas, colores y tamafios, dentro de las cuales se encuentran la semillas,
normalmente dos por fruto.” (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010)

La planta del café es un arbusto que mide entre 3 y 7 metros, aunque puede alcanzar los
10 metros en estado silvestre. De todas maneras, en los cultivos, la planta se acostumbra a
podar entre los 2 y 3 metros para poder facilitar el accesoa los frutos a los recolectores. Se
trata de un arbusto de hoja perenne y de fruto auto-fértil (cada planta se puede polinizar a si
misma), el cual no aparece hasta que la planta tiene 3 o 4 afios de vida. (Delgado, 2011)

Los granos de café son las semillas de un fruto llamado popularmente cereza. Estas cerezas
estan compuestas por una cubierta exterior, el exocarpio, el cual determina el color del fruto;
en el mterior hay diferentes capas: el mesocarpio, es una goma rica en azicares adherida a
las semillas que se conoce como mucilago; el endocarpio esuna capa amarillenta que cubre
cada grano, llamada pergamino; la epidermis, una capa muy delgada conocida como la
pelicula plateada; y los granos o semillas, el endospermo, conocidos como el café verde, que
son los que tuestan para preparar los diferentes tipos de café. (Federacion Nacional de

Cafeteros de Colombia, 2010)

4.1.1 Aporte energético y de nutrientes.
El aporte energético del café es de 2 kecal por taza (tamafio tipico), 1 mg. de sodio (Na), 2

mg. de calcio (Ca), 0.1 mg de hierro (Fe), 4 mg de fosforo (P)y 36 mg de potasio (K) estando
constituida la bebida por un 98% de agua. En muchos casos debido a que sus dosis
controladas no son de efecto maligno, se lo ha suministrado para tratar migrafas y

recuperacion de intoxicacion por barbittricos. (Macek, 2017)
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4.2 Antecedentes investigativos

4.2.1 Titulo: “Las tres tazas”.
Autor: José¢ Maria Vergara (colombiano)

Afo:1863

Tematica: aborda una ruta historica, parala ciudad de Bogotd. El nombre simboliza las 3
épocas historicas de Colombia al que el autor, hace alusion, tomando en cuenta cudles eran
las bebidas socialmente emblematicas de cada época: la taza de chocolate, la taza de café y
la taza de té.

Objetivo: Reflejar através de una obra costumbrista de la sociedad bogotana las diferentes

épocas de 1813 a 1866 (Vergara, 1863)

4.2.2 Titulo: Estudio sobre el consumo de café en Colombia.
Autor: Centro Nacional de Consultoria parala Asociacion Nacional de Cafeteros

Afo: 1993

Metodologia. Estudio realizado acerca del consumo del café en el pais entre los afios de
1987 y 1992, arrojando resultados sobre el consumo, desde diferentes puntos de vista.
Objetivo. Estudiar la evolucién del consumo en el pais a nivel general, y a nivel de

departamentos, ciudades y areas rurales. (Centro Nacional de Consultoria, 1993)

4.2.3 Titulo: Aplicacion “FourSquare”.
Autor: Dennis Crowley (estadounidense) y Naveen Selvadurai (hinda)

Afo: 2009

Tematica: Los fundadores de Foursquare lo definen como una red social basada en
servicios de localizacién que incorpora elementos de juego.
Foursquare es la suma de tres conceptos:
1) Aplicacion para teléfonos méviles con funcionalidad de ubicacion (iPhone, BlackBerry,
Android y todos los smartphones).
2) Es una red social.
3) Permite registrar al usuario en cualquier tipo de lugar o espacio fisico.

Por tanto, es el resultado de movil + social + local

4.2.4 Titulo: Recorrido por las Tiendas de Café de Especialidad de Bogota.
Autor: Angie Molina

Afo: 2016
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Tematica: Bogotd es una ciudad enorme de 8 millones de personas y la mejor forma de
explotarla es visitando algunos de sus increibles cafés. Hice un itinerario para un recorrido
por ocho tiendas de café complementado con lugares cercanos para conocer, perfectos para
todo tipo de visitantes y bogotanos.

Objetivo: Incentivar el recorrido por tiendas de café en la ciudad de Bogota. (Molina,

2016)

4.2.5 Titulo: Caracterizacion del consumidor Bogotano de café ante el ingreso de
Starbucks en el mundo On-Premise.
Autor: Diana Carolina Leguizamén C, Juliana Medina L y Silvia Carolina Orozco

Afio: 2016

Tematica: Con la llegada a Colombia de empresas con un modelo de negocio diferente al
tradicional local, la tendencia de las tiendas especializadas de café ha establecido un cambio
en el consumo, incluyendo un nuevo habito de tomar una taza fuera de casa. Los
consumidores aprecian estos establecimientos como lugares de relajacion, estudio o para
encontrarse con compafieros que antiguamente tenia lugar en una casa. La llegada de
Starbucks en 2014 a Bogota, fortalece esta tendencia por la introduccion del servicio de café
Premium experiencial

Objetivo General: Describir los nuevos usos y habitos de compra del consumidor

Bogotano de café en el mundo “on premise”. (Leguizamoén, Medina & Orozco, 2016)

4.2.6 Titulo: TripAdvisor.
Autor: Stephen Kaufer, Langley Stemert

Afo. febrero de 2000

Tematica: es un sitio web estadounidense que proporciona resefas de contenido
relacionado con viajes. También incluye foros de viajeros. Los servicios del sitio web son
gratuitos y son los usuarios quienes proporcionan la mayor parte del contenido. El sitio web
se financia con publicidad. (Kaufer & Steinert ,2000)

Objetivo. Promocionar el turismo teniendo encuenta los usuarios y las empresas.

4.2.7 Titulo: App Yelp.
Autor: Jeremy Stoppelman

Afio: 2004
Tematica: Fue una de las primeras webs que invitd a los usuarios a compartir sus

opmiones, en principio desde el ordenador. Su servicio sugiere los mejores planes cercanos
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basandose en los gustos y los de los contactos del consumidor, su negocio se basa en la
publicidad dentro del servicio. (EI pais, 2015)

Objetivo: Promocionar el turismo teniendo en cuenta las opiniones de los turistas.

4.2.8 Titulo: Modelamiento de mercado para determinar las caracteristicas y
tendencias del consumidor de café en la poblacion mille nnial bajo el concepto de café
movil en la localidad de Chapinero de Bogota D.C.

Autor: Bedis Andrea Roca Rios y Sandra Milena Sequera Trujillo

Afio: 2017

Tematica: la perspectiva que tienen los consumidores de café de la poblacion millenial en
la localidad de chapinero, con el objetivo de identificar caracteristicas y tendencias en el
mercado capitalino, por lo que se plantea el modelamiento de este estudio, en pro de apoyar
este nuevo nicho de negocio. Buscando asi, fortalecer el mercado nacional, promoviendo el
consumo activo

Objetivo: Identificar las caracteristicas y tendencias que requiere una nueva idea de
negocio bajo el concepto de café movil, por medio de un estudio de mercados en la ciudad
de Bogota, el cual se elaborar con el fin de conocer la aceptacion de los consumidores activos

del café como bebida tradicional. (Roca & Sequera, 2017)

4.2.9 Titulo: Estudio de habitos de consumo de café.
Autor: Camara de Comercio de Armenia y del Quindio

Afo: septiembre de 2014
Tematica: Este estudio presenta el consumo del café desde la perspectiva del
consumidor y tiendas especializadas del departamento, ofrece ademas informacion de los

habitos y tendencias de consumo de una bebida que significa tradicion y bienestar.

4.2.10 Titulo: Juan Valdez: Resurgimiento de una marca.
Autor: Daniela Alejandra Arias Daza y Maria Camila Delgadillo Gutiérrez

Afio: 2015

Tematica: Dado que Juan Valdez café es marca representativa del sector cafetero en
Colombia, el analisis del caso buscara informacion que permita ubicarla en la realidad actual
del sector, a fin de establecer la importancia tanto del sector para el pais, como de la marca
para el sector cafetero.

Objetivo: Identificar las estrategias utilizadas por Procafecol S.A.y sumarca Juan Valdez

para salir de la crisis que presentd. (Arias & Delgadillo, 2015)
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4.3 Marco historico

4.3.1 Historia del café.
“Parece que los arabes primitivos llamaron Bunn la cerezay el arbusto, Quishr la pulpa y

Bunchum la bebida. Posteriormente, y por prepararse la bebida en forma de vino, los arabes
le dieron al café el nombre de gahwah, genérico de los vinos, éste degenerd en cahueh. Los
turcos lo tomaron para llamarlo cahve, origen etimologico que le da a la palabra la Real
Academia Espafola. De acuerdo con la enciclopedia del Islam, Kahwah es una palabra arabe
de etimologia incierta, que es la base de la palabra café, se difundid através del vocablo turco
Kahweh, con diferentes grafias segun los idiomas pero con la misma raiz asi: café es
castellano, portugués y francés; coffea en latin (su nombre cientifico); coffee en inglés y
Kaffee, en aleman, sueco y danés. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010)

La primera descripcion de una planta de café fue hecha en 1592 por Prospero Alpini y, un
siglo después, Antoine de Jussieu (1713) la denomind Jasminum arabicanum (la considero
un jazmin). Fue Linneo (1737) quien la clasificé en un nuevo género, el género Coffea, con
una sola especie conocida: C. arabica. Hoy, se reconocen 103 especies, sin embargo, solo
dos son responsables del 99% del comercio mundial: Coffea arabica y Coffea canephora. Son
originarias de Africa, o de Madagascar (incluido los Comores)”. (Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia, 2010)

“El origen del café se remonta al continente africano, de la regién de Kaffa. Exactamente
en Abisinia, hoy republica de Etiopia, en donde crecia de forma silvestre la variedad
denominada arabica.

La historia mas difundida cuenta sobre Kaldi, un joven pastor que notdé un
comportamiento extrafio en su rebafio de cabras, después de que comieran las hojas y los
frutos de un arbusto que crecia naturalmente y producia pequefias cerezas rojas. Los animales
saltaban y corrian, contagiados de euforia desbordante”. (Sequera, 2008)

“Para calmar su curiosidad, Kaldi decidié probar los frutos y al poco tiempo se sintid
poseido por una extrafia alegria que lo impulsaba a cantar y bailar. Llevo algunas ramas y
frutos al fraile superior de un convento ubicado en las cercanias de su campo de pastoreo y
le conto lo sucedido. El fraile las cocino y obtuvo una bebida de un sabor tan desagradable,

que arrojo la coccion a las llamas.
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Cuando los frutos empezaron a quemarse, produjeron un aroma intenso, diferente y
delicioso: fue asi como el monje micio el proceso experimental de tomar las cerezas del arbol,
secarlas al sol y tostarias, hasta conseguir la bebida que hoy llamamos café negro. (Colcafe).

De etiopia el café paso a Arabia y a la india, probablemente a través de peregrinos
musulmanes que viajaban a La meca, ya que las rutas de peregrinacion fueron quienes
descubrieron las virtudes y posibilidades economicas del café, pues desarrollaron todo el
proceso de cultivo y procesamiento, aunque lo guardaron en secreto durante unos 10 siglos.”

Sin embargo, la expansion del café como cultivo fue iniciada por los holandeses, quienes
explotaron grandes plantaciones en sus colonias de Ceildn e Indonesia; fueron los
importadores del cafeto y quienes lo aclimataron en los jardines botdnicos de Amsterdam,
Paris y Londres, desde donde se extendio a la Guayana Holandesa, a Brasil, a Centroamérica
y a otros paises, gracias a lo cual, entres siglos, esta infusion paso de ser casi desconocida, a
convertirse en una bebida universal.

No existe plena certeza sobre la manera como llego el café a Colombia. Indicios histéricos
sefialan que los jesuitas trajeron semillas del grano a la Nueva Granada hacia 1730, pero
existen diversas versiones al respecto. Parece que las semillas de café llegaron por el oriente
del pais, a través de Venezuela, portadas por algin viajero desde Guayanas.

La tradicion dice que las semillas de café llegaron por el oriente del pais, portadas por
algiin viajero desde las Guyanas y a través de Venezuela. El testimonio escrito mas antiguo
de la presencia del cafeto en Colombia se le atribuye al sacerdote jesuita Jos¢ Gumilla. En su
libro El Orinoco Ilustrado (1730) registr6 su presencia en la mision de Santa Teresa de
Tabajé, proxima a la desembocadura del rio Meta en el Orinoco. El segundo testimonio
escrito pertenece al arzobispo-virrey Caballero y Géngora (1787) quien en un informe a las
autoridades espafiolas registr6 su cultivo en regiones cercanas a Giron (Santander) y a Muzo
(Boyaca).

Los primeros cultivos de café crecieron en la zona oriental del pais. En 1835 tuvo lugar la
primera produccién comercial y los registros muestran que los primeros 2.560 sacos se
exportaron desde la aduana de Cucuta, en la frontera con Venezuela. De acuerdo con
testimonios de la época se le atribuye a Francisco Romero, un sacerdote que imponia durante
la confesion a los feligreses de la poblacion de Salazar de las Palmas la penitencia de sembrar

café, un gran impulso en la propagacion del cultivo del grano en esta zona del pais. Estas
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semillas habrian permitido la presencia de café en los departamentos de Santander y Norte
de Santander, en el nororiente del pais, con su consecuente propagacion, a partir de 1850,
hacia el centro y el occidente a través de Cundinamarca, Antioquia y la zona del antiguo

Caldas” (café de colombia, 2010)

4.3.2 Lainstitucionalidad cafetera en Colombia.
Sin duda el primer salto sobresaliente en la historia de las innovaciones cafeteras en

Colombia consistid en el disefio, construccién y puesta en marcha de su institucionalidad
gremial, la cual se materializo con la creacion de la Federacion Nacional de Cafeteros en
1927 y, 13 afios mas tarde, con la instauracion del Fondo Nacional del Café (FNC) (Cano et
al., 2012)

En cuanto a la mnovaciébn y adopcion de tecnologia se refiere, hay que destacar la
creacion en 1938del Centro Nacional de Investigaciones de Café (Cenicafé), ubicado en el
municipio de Chinchind, cuyos esfuerzos en el campo de la investigacion cientifica, de
transferencia de tecnologia y de adopcion de practicas eficientes en los diferentes procesos
de produccién del grano, contribuyeron a la elevacion de la productividad del cultivo en todo
el territorio nacional. (Cano et al., 2012)

Fue solo a partir de 1955 cuando se emprendieron con real rigor cientifico las
mvestigaciones sobre el mejoramiento genético del grano. (Cano etal., 2012)

Tras la obtencién de algunas variedades de bajo rendimiento, como la typica y la Borbdn,
a partir de 1960 se inici6 una nueva fase investigativa que produjo como resultado Ia
obtencion de la variedad Caturra, cuya adopcion masiva permitid que el pais pasara de
producir 7 millones de sacos anuales a 12 millones en los afios 80 (Cadena, 2005). (Cano et
al., 2012)

Al principio de dicha década se registré en Colombia la presencia de la roya del cafeto,
una de las peores plagas que ha afectado al cultivo del grano en el mundo. Pero gracias al
trabajo que previamente venian adelantando los Fito mejoradores, la respuesta a esa amenaza
se materializd oportunamente con la obtencion y adopcion de la variedad Colombia, que

demostro resistencia perdurable contra las diversas razas fisioldgicas del patdogeno. (Cano et
al., 2012)
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Posteriormente, en 2002, se entregd otra variedad, también resistente a la roya, que se
siembra bajo sombrio, conocida como Tibi que, en la lengua Guambiana, significa “bueno”
(Ibid). (Cano et al., 2012)

Desde 1989 la caficultura colombiana ha estado afectada por un nuevo flagelo de indole
fitosanitaria, la broca del café, un insecto-plaga originario de Africa, contra el cual Cenicafé
disefié una estrategia de Manejo Integrado de Plagas que, ademas de la recoleccion oportuna
de granos maduros, incluye el control biolégico, derivado, principalmente, del empleo de
hongos nativos. (Cano et al., 2012)

Finalmente, a partir de 2003, Cenicafé, cofinanciado por el Ministerio de Agricultura,
emprendid un vasto y ambicioso programa de investigacién sobre el Genoma del café, con
participacién de investigadores de la Universidad de Cornell, la Universidad de Maryland y
el IRD de Francia, con el objeto de desarrollar nuevas variedades resistentes a plagas, conocer
el genoma de la broca e identificar nuevos hongos para combatirla, asicomo la formulacién
de las mejores practicas agricolas y de manufactura dentro del marco de la sostenibilidad
ambiental. (Cano et al., 2012)

Mas recientemente, en septiembre del 2005, la Federacion cred la sociedad anonima
Promotora de Café de Colombia (Procafecol), con el objeto primordial de impulsar su
estrategia de agregacion de valor através de la venta de cafés procesados bajo marcas propias
en los mercados internos y externos, en tiendas, grandes superficies y canales institucionales.
En pos de este empeiio, la primera actividad de la empresa se ha concentrado en la apertura
de las tiendas Juan Valdez en Colombia y en el exterior. Adicionalmente, a comienzos de
2011 Procafecol anuncid el micio de su programa de expansion de tiendas a través de

franquicias. (Cano etal.,, 2012)

4.4 Marco geografico

4.4.1 Distribucion de la cosecha.
Desde la floracién hasta la maduracion de los frutos transcurren de 7 a 8 meses, pero

gracias a nuestras condiciones ambientales, se favorece el desarrollo sucesivo de las flores
sobre los nudos, esto trae como consecuencia que en las ramas se encuentren frutos en
diferentes estados de desarrollo en forma simultanea.

En Colombia existen dos ciclos de floracion y cosecha que son:

Tabla 1.



Epocas de floracion y cosecha en Colombia

Epocas de floracién y cosecha en Colombia (cenicafe, 2001)
Primera época de floracion ‘ Cosecha
Noviembre 1- Abril30 Julio 1- Diciembre 31

Segunda época de floracion Cosecha
Mayo 1 — Octubre 31 — Enero 1- Junio 30

Nota: Adaptado de Cenicafé (2001).

9-11° LN
5.8° LN Floracidn:
Floracién: Marzo-Abril 90%
Enero-Marzo 75% Agosto-Septiembre 10%
Agosto-Septiembre 25% Cosecha:
Cosecha: Noviembre-Enero
Septiembre-Diciembre
Abril-Junio 2
1-4* LN
Floracién:
Febrero-Marzo [ -
Cosecha: 10% '_‘1. J [ Febrem»lﬂ.am m
Abril-Junio - ~ Agosto-Septiembre 40%
Cosecha:
Septiembre-Diciembre
Abril-Junio

Figura 1. Mapa de la época de floracion y cosecha Colombia. Cenicafe (2001).
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Region Cafetera de Colombia

De clic en el mapa y podra consultar la precipitacion historica del mes de octubre de su region
cafetera.

-
LajGuajira
HiaeEd EILETIE.:'..-

Region Norte y Oriente Cafetera =

La Guajira, Magdalena, Cesar, Norte de
- Santander, Arauca, Casanare, Meta, Cagqueta,
forie de Putumayo, Morte de los departamentos
Bantander de Santander y Anticquia, Sur Oriente de
Cundinamarca y Oriente de Boyaca

Region Centro Morte Cafetera Iy

Centro y Norte de Caldas, Sur de
los departamentos de Santander = i S
y Antioquia, Morte de Risaralday T Boyaca— © -
Cundimamarca, Docidente de Boyaca ' } y SRR
| Curidinarmalca
| i
Region Centro Sur Cafetera

Valle del Cauca, Tolima, Quindio, Sur
Occidente de Cundinamarca, Sur de
Hisaralday Caldas, Morte del Huila y Cawsca

Region Cafetera Sur

Marific y Surde los
departamentos de
Cauca y Huila

® Narifio

Caqueta

Puium Eiynl
L

Figura 2. Mapa de la Region cafetera de Colombia. Agroclima Cenicafé (2017).

Coffe arabica L. es actualmente la principal especie del género, y constituye mas del 60%
del café que se comercializa en el mercado internacional. Es una especie autdgama, es decir,
se auto poliniza o auto fertiliza. Estudios cientificos la catalogan como una especie
relativamente "joven", que hizo su aparicion hace menos de 1 millon de afnos. Se considera

un café de altura, que se cultiva bien en temperatura de 18 a 23 °C.
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4.4.2 El café de Colombia.
En Colombia las plantaciones estan concentradas en altitudes que oscilan entre los 1200

y los 1800 m.s.n.m. el contenido de cafeina de los granos estd entre 1,0 y 1,4% en base a
materia seca,y es menos amargo que la otra especie cultivada. Es el café de mejor calidad en
taza. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010).

Colombia esté justo en la mitad del mundo, por eso cada dia goza de la luz del sol por un
tiempo prolongado, a ello se suman el favorable clima tropical y la caracteristica geografia
de los Andes. Todas estas ventajas son las que le aportan a la tierra colombiana los nutrientes
necesarios para cosechar café en la alta montafia. (colombiaco, 2017)

Por eso no es de extrafiar que, aunque en Colombia solo existe una especie de café —café
Arabica existen multiples variedades de la misma a las que se les conoce por su alta calidad
en un delicado proceso de produccion. (colombiaco, 2017)

Las caracteristicas especiales de calidad empiezan con la seleccion del material vegetal y
genético adecuado. Por esta razén en Colombia unicamente se cultiva café 100% de la
especie Arabica, el cual produce una bebida mas suave. Diferentes variedades vegetales de
dicha especie que se adaptan a los entornos especificos de la geografia colombiana, o una
mezcla de ellas, constituyen la materia prima del café colombiano. Las principales variedades
de café ardbigo que se siembran en Colombia son: Tipica, Borbon, Maragogipe, Tabi, Caturra
y la Variedad Castillo. La seleccion del material vegetal es responsabilidad de Cenicafé, uno
de los centros de investigacion en café mas desarrollados del mundo. (café de colombia,
2010)

La zona cafetera es mas que Quindio, Caldas y Risaralda, son 20 los departamentos que
se consideran caficultores en Colombia. En una zona de 3.3 millones de hectareas, 921 de
ellas estan sembradas con café. Son 588 los municipios que producen al mundo uno de los
mejores sabores de café en diversas variedades que se pueden diferenciar por su Origen.
(colombiaco, 2017)

Este café se define como uno de taza limpia, con acidez y cuerpo medio/alto y con un
aroma pronunciado y completo. En el pais hoy existen 4 Denominaciones registradas de

acuerdo al origen de su produccion:
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4.5 Marco legal

4.5.1 Resolucion 5 del 2015.
Por medio de la cual se adopta la Reglamentacién para el control y la administracion del

Registro de Exportadores de Café de la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, en
su condicion de administradora del Fondo Nacional del Café. (Federacion nacional de

cafeteros, 2015).

4.5.2 Reglamento de uso de café.
El café¢ de Colombia es el producto que cumple con los requisitos y definicion de la

denominacién de origen protegida café de Colombia, segin la resolucion de declaracion de
proteccion no. 4819 del 4 de marzo de 2005 de la superintendencia de industria y comercio
(sic) y los correspondientes capitulos del reglamento de uso de la denominacion de origen
protegida café de Colombia, en sus diferentes presentaciones, que incluyen los cafés verde,
tostado, soluble y extracto, que ostentan las caracteristicas y cumplen con las condiciones
descritas en la resolucion no. 4819 del 4 de marzo de 2005 de la sic. Para los propositos del
uso en paises diferentes a la republica de Colombia, el café de Colombia serd ademas el que
cumpla con las normas y requisitos de exportaciébn de café vigentes de la republica de

Colombia. (Federacion nacional de cafeteros de Colombia, 2010).

4.5.3 Ley 76 de 1927 Sobre protecciony defensa del café.
Establéese un gravamen sobre el café que se exporte, de diez centavos por cada saco de

sesenta kilogramos.

4.5.4 Ley 76 de 1931 Provee el fomento de laindustria cafetera.
Los productos que se pongan a la venta en el pais, como café, y que fuera de éste

contengan otras sustancias, deberan mencionar claramente en el empaque o envoltura en que
se expendan, el porcentaje del café que contengan y los demas productos que han entrado en
su preparacion.

Queda prohibida la venta con el nombre de "café" de productos que contengan menos de
noventa por ciento de café¢ en su preparacion. Las infracciones de las dos disposiciones
anteriores seran castigadas con multas hasta de cien pesos, que impondra la Direccion de

Higiene, la cual tendra a su cargo la reglamentacién de este Articulo.
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4.5.5Ley11 de 1972 Porlacual se deroga el impuesto de exportacion de café y se
dictan otras disposiciones.
Derogase el impuesto a la exportacion de café creado por el articulo lo. de la Ley 76 de

1927 y por el articulo lo. de la Ley 41 de 1937.
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5. Metodologia del proyecto

Para realizar la metodologia de este proyecto se dividird en 3 fases para alcanzar los
objetivos deseados. Donde mas adelante se explicard detalladamente el proceso que se

requirid para cada fase.

FASE1

+  Recopilar
informacion

»  Seleccionar | FASE 3

localidades

« I|dentificar
establecimientos

« Analizar ASES

establecimientos

*  Elaboracién
instrumento

Figura 3. Fases del proyecto. Autores (2017)

5.1 Enfoque
Se decidi6 por usar un enfoque cualitativo porque permite el andlisis e interpretacion de

los hechos y no es tan rigurosa en las diferentes etapas de investigacion, sino que de acuerdo
a las circunstancias se puede variar las etapas del proceso investigativo.
El enfoque cuantitativo, no seran de mucha relevancia, pero ayudaran en algin momento

de la mvestigacion, por ende, no serdn ignoradas.

5.2 Investigacion descriptiva
El tipo de investigacion a usar es descriptivo debido a que nos permite ordenar, describir

y analizar las caracteristicas o situaciones, recopiladas en los de establecimientos que se
dedican a la promocién de produccion del cafédando al consumidor una informacion objetiva
para que €l tenga la suficiente informacion al momento de elegir el lugar donde quiere tener

una buena experiencia y consumir un buen café.

5.3 Método a usar
Se va a utilizar el método deductivo porque vamos a generalizar las experiencias acerca

del consumo de café para obtener unas conclusiones especificas que puedan ser utilizadas en

el sector gastrondmico 'y turistico.
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Universo: Habitantes de las localidades cercanas a los centros representativos de café en
Candelaria, Chapinero, Martires, Usaquén.
Poblacion: Personas relacionadas y participes en estos centros representativos de café

Muestra: 51 personas

5.4 Fase 1 Recopilacion de la informacion
De acuerdo con los datos facilitados por Euromonitor International, los colombianos

tomaron 375,2 tazas de café en 2016, mientras que este dato se redujo a solo 11,6 tazas en el
casode la otra gran bebida caliente, el té.

Sin embargo, pese a que el consumo de café en Colombia podria parecerelevado, lo cierto
es que, al observar las cifras de la region, el pais se ubica en la cuarta posicion, por detras de
Brasil, Costa Rica y Republica Dominicana. Los consumidores locales incrementaron el
consumo de café un 2,5% en 2016.

“Tras los problemas que tuvo elconsumo del caf€,el cual cayo un 40% cuando se suprimio
el Pacto Mundial del Café, se ha venido recuperando el consumo y hoy se puede decir que el
colombiano tiene una mayor percepcion de tomar café como una experiencia y se estd
recuperando la tradiciéon perdida”, explica Ana Maria Sierra, miembro de la Mesa Sectorial
de Café del Sena.

En cuanto al gasto en este sentido, Euromonitor International calcula que en promedio los
consumidores gastan $34.282 en tomar café y tan solo $3.279,2 para el té. “El consumo de
té es liderado por Turquia, donde se consumieron 1.793 tazas por persona”, afirma Matthew
Barry, analista de bebidas en Euromonitor International. “Los suecos son los mas entusiastas
consumidores de café con 1.308 tazas”. En América Latina, los chilenos lideran el consumo
de té con 428 tazas per capita, mientras que los brasilefios lideran el consumo de café con
795 tazas”. (Pérez, 2017)

Se procedié hacer encuestas por medio de la plataforma virtual de Google a las personas

que se relacionaban en estos puntos representativos.
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Tabla 2.

Ficha téecnica encuesta

Unidad de observacion

Personas

Poblacion objetivo

Personas relacionadas y participes en estos

centros representativos de café

Universo presentado

Habitantes de las localidades cercanas a los
centros representativos de café en

Candelaria, Chapinero, Martires, Usaquén.

Tamano de la muestra

51 personas

Momento estadis tico

30/Septiembre/2017- 30/octubre/2017

Procedimiento de seleccion del

Causa o accidental

entrevistado
Duracion 2-5 minutos
Finalidad Determinar la cultura cafetera y diversidad

de gustos entorno al consumo del café en

las principales localidades de Bogota.

Numero de pregunta

12

Técnica

Encuesta virtual

Tipo de pregunta

Abierta y cerrada

Quien aplica la encuesta

Garcia Casas Daniela Stephania

Herrera Zipacén Brahiam Mateo

Nota: Autoria propia (2017)

5.4.1 Formato de la encuesta.

Se realizaron 12 preguntas, donde se decidid que 9 de estas preguntas fueran cerradasy

las otras 3 fueran abiertas. Estas preguntas son de breve entendimiento y puntuales ya que a
las personas encuestadas no se les quiere saturar o llegar a incomodar. El procedimiento de
seleccion del encuestado serd causa o accidental donde se aborda a los clientes y operarios

relacionados a cada punto representativo de café, en las localidades de Bogota.
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; Que tanto conoces acerca del café?

Bebidas a base de café

1. ;Es consumidor habitual de café?

"\._.-"l i

-

No

2. iConsume productos derivados del café?”

™

. Devez en cuando
Fa

. Aveces

() Casi slempre
L JH

™ o

) Siempre

Ty

. Nunca

Figura 4. Modelo encuesta. Autoria propia (2017)



3. ;Cuantos bebidas a base de café consume al dia? °

4. ;Qué tipo de preparacion de café prefiere?”
-E' Americang

() Capuccing

() Latte

i:} Mocaching

f;' Machiato

i
| Espresso

Figura 5. Modelo encuesta. Autoria propia (2017)
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sEN qué momentos del dia consume cafa?

En la mafiana

Durante las horas de oficina y/o eatudic
Al medio dia

Ames de donmir

Después o al comer algo dulce

Después de comer algo de aal

OO0 O0OO0O0O0O0®#

=}
I

+En qué lugar prefiere consumir café? *

En cafetena
En casa

En la oficina
En el camino

En tienda especializada en café

©C OO0 O0OO0O0¢®

=}
I

Figura 6. Modelo encuesta. Autoria propia (2017)
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7. iQué razones lo motiva para tomar café? ”

Par gusto
Para relajarse
Por rutina

Para despertar

8. iConoce las propiedades que tiene el café?

Si sabe alguna propiedad escriba la

9. ;Alguna vez a probado cafés de origen? ~
Si

Mo

Figura 7. Modelo encuesta. Autoria propia (2017)

10 ;Le gustaria probar cafés de origen? *
Si

Mo

11. ¢Conoce algln tipo de preparacion de café ? ©

marque cual de las siguientes conoce
kioto japones ibirik prensa francesa chemex sifon

Fila 1

12. ¢Le gustaria conocer lugares especializados donde brinden experiencias *
entorno al mundo del café?

Mencione porgue si o no le gustaria

Figura 8. Modelo encuesta. Autoria propia (2017)
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5.5 Fase 2 Seleccion de localidades
Para tomar esta decision no basamos en el Censo de Establecimientos de Alojamiento y

Hospedaje 2018, realizado por el Instituto Distrital de Turismo (IDT), que evidencié un
notable crecimiento de la oferta en infraestructura turistica en Bogota.

El objetivo del estudio fue analizar el comportamiento y caracterizacion de los
establecimientos que prestan el servicio de alojamiento y hospedaje en la capital, lo que
permite tener una vision mas integra del turismo en la ciudad.

Asimismo, el estudio analizé6 servicios como capacidad de restaurantes en los hoteles,
establecimiento con salones de reuniones, tarifas por localidades y establecimientos
beneficiados de la Ley 788 del 2002, entre otros factores.

Por un lado, el censo concluyd que el sector hotelero presentd un crecimiento del 15,7%
en la cantidad de establecimientos de alojamiento, entre el 2015 y el 2017. Lo anterior

representa un incremento de 161 establecimientos nuevos en este periodo de tiempo.

5.6 Fase 3 Identificacion de estable cimientos por localidades
Los autores de este trabajo realizaron un recorrido personal por estas cuatro localidades y

a través de indagar a sus habitantes y propietarios de negocios se seleccionaron los siguientes

establecimientos como los representativos de estas localidades citadas en este trabajo.

5.6.1 Localidad candelaria.

Sl ocalidad No. 17 La Candelaria
Alcalde Local: EDILBERTO GUERRERO RAMOS

Figura 9. Mapa de Bogota localidad candelaria. Alcaldia mayor de Bogota (2017).
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La Candelaria es la localidad nimero 17 del Distrito Capital de Bogotd, Capital de
Colombia. Se encuentra en el centro oriente de la ciudad de Bogotd. Abarca el centro
historico de Bogota.

Poblacion: 22.115 (2007) - Superficie: 206 habitantes.

5.6.2 Localidad chapinero.

‘ Localidad No. 2 de Chapinero
.} Alcalde Local: MAURICIO JARAMILLO CABRERA

Figura 10. Bogota localidad chapinero. Alcaldia mayor de Bogota (2017).

Chapinero es la localidad nimero 2 del Distrito Capital de Bogota. Se encuentra ubicada
al noreste de la ciudad. Estd subdividida en tres grandes sectores: Chapinero, el Lago y el
Chico.

Poblacion: 166.000 (2016)- Superficie: 38,15 km?
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5.6.3 Localidad martires.

Localidad No. 14 de Martires
Alcalde Local: DIEGO RICARDO PINEROS NIETO

Figura 11. Bogota localidad martires. Alcaldia mayor de Bogota (2017).

La Localidad de Los Martires es la nimero 14 del Distrito Capital de Bogota. Se encuentra
en la parte centro-sur de la ciudad.
Poblacion: 94.944 (2007)- Superficie: 6,51 km?

5.6.4 Localidad Usaquén.

Localidad No 1 de Usaquen
Alcaldesa Local: JULIETA NARANJO LUJAN

Figura 12. Bogota localidad Usaquén. Alcaldia mayor de Bogota (2017).
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Usaquén es la localidad nimero uno del Distrito Capital de Bogota. Se encuentra ubicada
al nororiente de la ciudad. Predomina el estrato socioecondomico alto.

Poblacion: 449.621 (2016)- Superficie: 65,31 km?

5.7 Fase 4 Analisis de establecimientos
Se procedié a la recoleccion de datos obtenidos en las diferentes visitas personales a los

puntos representativos de las localidades previamente mencionados, detallando las
caracteristicas propias de cada negocio, a través de fotos, experiencias contadas por usuarios,

informacién compartida de los trabajadores de cada punto y vivencias de los autores.

5.7.1 Localidad de 1a Candelaria.
5.7.1.1 Arte y Pasion café: Escuela de Baristas.

Soeuela De Barislas

Figura 13. Logo arte y pasion café. Arte y pasion café (2017).

Arte y pasion Café: Escuela de baristas %,

47 % ¥ ¥ 3 75 comentarios de Google £ )
- ) ’ - Sitio web Indicaciones N Y

Direccion: Cl. 16 #7 - 76, Bogota ©

Horario: miércoles 07a19 o @
jueves 07a19 e

9 it &
vigmes 07a19 EAHEYIPZSIT)H (?atfe. ) Arte Pasiol
sabado  07a19 - scuela de baristas

domingo  Cerrado Y g

lunes 07a19 a
martes  07a19 v
Sugerir una edicion Y o € g

&g
Teléfono: 317 5097835 & Ly

(:: o]

Figura 14. Mapa direccion arte y pasion café. Google maps (2017).

5.7.2 Localidad de Chapinero.
5.7.2. 1Amor perfecto: el café de los amantes.



el café de los amantes
Figura 15. Logo amor perfecto. Google imagenes (2017)

Q@  Cra 4 #6646, Bogota Calle > i
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jversitari ‘
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Figura 16. Direccion amor perfecto. Google maps (2017)

5.7.2.2 Azahar café.

GOFFEE

AZAHAR

E“thﬂﬂ

Figura 17. Logo azahar café. Azahar coffee (2017)
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() Banco de Occidente &

Q@  calle 938 #1391, Bogots, DC S
=1=) : :
@ azaharcoffee.com Cajero ATH Chemanis 0
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. (1)7391861 . Azahar Café
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(O jueves 07a20 ~ El Corral CI93 & i KL
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sabado 09a19 ) m
domi 7 - Cay, Estancia Chica
omingo  09a19 a8 o 95 m
lunes 07a20 oI q 3
Centro 93 Centro
martes 07a20 Comercial
miércoles  07a20 @ @
Figura 18. Direccion azahar café. Google maps (2017)
5.7.2.3 Bourbon coffee roasters.
e s
Figura 19. Logo Bourbon coffee roasters. Google imagenes (2017)
B . - Lluw LN
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lnes  08a20 . e Cp. &
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miércales  08a20 t Nacional & EL PALC
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Figura 20. Direccién bourbon coffee roasters. Google maps (2017)
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5.7.2.4 Café Cultor.

CAFE CULTOR.

il
il

A ®

Figura 21. Logo Café Cultor. Autores (2017)

AR RLTLT)
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domingo  Cerrado o g
lunes  10a18:30 Activos SAS Oc?,f
martes 1021830 By |
e Bar 0y

miercoles  10a18:30

Figura 22. Direccion café cultor. Google maps (2017)
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5.7.2.5 Juan Valdez Café Origenes

|

S Junva

Figura 23. Logo- Fachada Juan Valdez Origenes. Google imagenes (2017)
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jueves  07a22 .0{9 o, 0

Figura 24. Direccién Juan Valdez origenes. Google maps (2017)
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5.7.2.6 Varietale

i

VPR S ey e
Figura 25. Logo y Fachada Varietale. Google imagenes (2017)
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Figura 26. Direccion Varietale Google maps (2017)

5.7.3 Localidad de los M artires.

5.7.3.1 Café de la fonda.

Figura 27. Logo caf¢ de la fonda. Google imagenes (2017)
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Figura 28. Direccion Café la fonda. Google maps (2017)

5.7.3.2 Jon Dech Café

Centro de Memoria

Figura 29. Logo Jon Dech café. Autoria propia (2017)
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Figura 30. Direccién Jon Dech café. Autoria propia (2017)
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5.7.4 Localidad de Usaquén.
5.7.4.1 Catacion publica.

Figura 31. Logo Catacion publica. Google imagenes (2017)

% 'paseo Real"
Cl. 120a #3A-47, Bogotd
° -=0d G, @ Carulla Paseo Real
@
() catacionpublica.co | ;:";
o @
1) 7024943
. M QCemenleric de Usaquén
@ jueves 11a18 0
viernes 11218 Abasto Calle 15
. - : 05
sabado 11a18 m La Mar Cebicheria o S
domingo 11a18 @‘Idinkus
lunes 11a18

m Bogota Beer Company

martes 1a18 Caf,.f
(] ;?9

miércoles 11318

Figura 32. Direccién Catacion publica. Google maps (2017)

5.8 Fase 5 Elaboracion del instrume nto

5.8.1 Aplicativo.
Nos basamos en una aplicacion por medio de la padgina Good Barber para celulares

androide debido a que el celular es un medio en el cual estamos en contacto todo el dia, por
medio del cual, podemos suministrar informacion rapida que contenga los principales puntos
representativos de café, con una breve descripcién del lugar incluyendo la experiencia que te

ofrece y un mapa en el cual con ayuda de Google Maps puedas guiarte para llegar.



G /

Figura 33. App Guia de café. Goodbarber (2017
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6. Resultados

6.1 Resultados Fase 1

1. ;Es consumidor habitual de café?

51 respuestas

® Si
® Mo
@ Bueno

Figura 34. Resultado pregunta 1. Google formulario (2017)
Tabla 3.

Resultado pregunta 1

Si -78.4% =40 personas

No-19.6% = 10 personas

Nota: Autoria propia (2017)

2. ;Consume productos derivados del café?

51 respuestas

@ Devez en cuando
® Aveces

O Casi siempre

@ Siempre

@ Munca

Figura 35. Resultado pregunta 2. Google formularios (2017)



Tabla 4.

Resultado pregunta 2.

De vezen cuanto- 25.5% = 13 personas

A veces-25.5% = 13 personas

Casisiempre-29.4% =15 personas

Siempre-19.6% =10 personas

Nunca- 0% = () personas

Nota: Autoria propia (2017)

3. ;Cuantos bebidas a base de café consume al dia?

3(59%)

6 (11,8 %)
1(2%)

5 No

Figura 36.Resultado pregunta 3. Google formularios (2017)
Tabla 5.

Resultado pregunta 3.

1-35.3% = 18 personas
2-29.4% = 15 personas
3-15.7% = § personas
4-5.9% =3 personas
5-11.8%

=6 personas




No -2% =1 persona

Nota: Autoria propias (2017)

4. ;Qué tipo de preparacion de café prefiere?

51 respuestas

@ Americano
@ Capuccino
@ Laite

@ Mocachino
@ Machiato
® Espresso
@ Atento

Figura 37. Resultado pregunta 4 Google formularios (2017)
Tabla 6.
Resultado pregunta 4.

Americano- 15.7% = § personas
Capuccino- 25.5% = 13 personas
Latte-27.5% =14 personas
Mocachino- 13.7% =7 personas
Machiato -0% = ( personas
Espresso -15.7% = § personas

Nota: Autoria propia (2017)

46
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5. ¢En gué momentos del dia consume café?

51 respuestas

@ Enla mafana

@ Durante las horas de oficina y/o est.
O Al medio dia

@ Antes de dormir

@ Después o al comer algo dulce

@ Después de comer algo de sal

® Aveces

@ no consumo

127

Figura 38. Resultado pregunta 5. Google formularios (2017)

Tabla 7.

Resultado pregunta 5
En la mafiana - 37.3% =19 personas
Durante las horas de oficina y/ o estudio —23.5% =12 personas
Al medio dia- 5.9% =3 personas
Antes de dormir- 0% = ( persona
Después o al comer algo dulce-13.7% =7 personas
Después de comer algo de sal - 9.8% =5 personas
A veces-2% = 1 persona
No consumo- 2% =1 persona
En la tarde-2% = | persona
Durante el dia-2% = 1 persona
En transcurso del dia-2% = 1 persona Nota:

Autoria propia (2017)



a en la tarde
@ Durante el dia.
@ En transcurso del dia.

s 252

Figura 39. Resultado pregunta 5. Google formularios (2017)

6. ;En qué lugar prefiere consumir café?

® En cafeteria
@ Encasa
En la oficina
® En el camino
@ Entienda especializada en café
@ Endonde este.
@ su rapidez en gjecutar las funciones
@ Endonde este.
@ Eltrabajo

Figura 40. Resultado pregunta 6. Google formularios (2017)

Tabla 8.
Resultado pregunta 6

En cafeteria- 11.8%

=6 personas

En casa-21.6%

=11 personas

En la oficina- 9.8%

= 5 personas

En el camino- 0%

=0 personas

En tienda especializada en café-47.1%

=24 personas

En donde este-5.9% =3 personas
El trabajo —2% =1 persona
Su rapidez para ejecutarlas funciones-2% =1 persona




Nota: Autoria propia (2017)
7. iQué razones lo motiva para tomar café?

50 respuestas

@ For gusto

@ Fara relajarse
@ Por rutina

@ Para despertar
@ ninguna

Figura 41. Resultado pregunta 7. Google formularios (2017)

Tabla 9.

Resultado pregunta 7
Por gusto- 62% =31 personas
Para relajarse - 12% =6 personas
Por rutina- 14% =7 personas
Para despertar-10% =5 personas
Ninguna 2% =1 persona

Nota: Autoria propia (2017)

8. ;Conoce las propiedades que tiene el café?

3 respuest
5
4{11.4%)
4
3
2(5.7 %) 2(5.7 %) (5,7 %)

1(22(2:9 W2 HZH D20 (2(2:9 W20 2D 20 2DZDE2D2.0 (229 %) (2hEHEZHEHBEH2ZHE2:9"

ARDOMATICAS Cafeina Es diurético Evita el cancer. Evit... alza el animo
Antioxidantes, apor... Diuretico Estimula el sistema. .. MNooo estimula...

Figura 42. Resultado pregunta 8. Google formularios (2017)



Tabla 10.

Resultado pregunta 8
Aromaticas- 2.9% =1 persona
Diurético-20.2% =77 personas
Antioxidante- 11.4% =4 personas
Aporte de energia-8.7% =3 personas
Cafeina-5.7% =2 personas
Estimula el sistema nervioso- 11.4% =4 personas
Evita el cancer-8.7% =3 personas
Ayuda contra perdida de l1a me moria- =1 persona

2.9%

Alza el animo- 2.9% =1 persona
No sabe-20.2% =7 personas

Nota: Autoria propia (2017)

9. ;Alguna vez a probado cafés de origen?

® si
@ Mo

Figura 43. Resultado pregunta 9. Google formularios (2017)

Tabla 11.
Resultado pregunta 9

Si- 52% =26 personas

No-48% =24 personas

Nota: Autoriapropia (2017)
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10 ¢ Le gustaria probar cafés de origen?

50 rezpuestas

@ si
@ No

Figura 44. Resultado pregunta 10. Google formularios (2017)
Tabla 12.
Resultado pregunta 10

Si- 96% =48 personas

No-4% =2 personas

Nota: Autoria propia (2017)

11. ;Conoce algun tipo de preparacion de café ?

25
20
15
10

5

1]

Fila 1

Figura 45. Resultado pregunta 11. Google formularios (2017)

B Kioto japones MM ibirik OO prensa francesa M chemex M sifon

51
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Tabla 13.

Resultado pregunta 11
Kioto japonés =13 personas
Ibirik =77 personas
Prensafrancesa =23 personas
Chemex =14 personas
Sifon =25 personas

Nota: Autoria propia (2017)

12. ;Le gustaria conocer lugares especializados donde brinden
experiencias entorno al mundo del cafe?

15,0

13 (26 %)

12,5
10,0
7.5

5.0

251 (T (AT AT =2 W] 4 [Z‘% 07 R o I e R s R e o R e R s e e s s R
0.0

Figura 46. Resultado pregunta 12. Google formularios (2017)
Tabla 14.
Resultado pregunta 12

Si- 48% =24 personas
Si el café es patrimonio nacional- 6% =3 personas
Si para incrementar la cultura cafetera-14% =7 personas
Si para tener nuevas experiencias- 6 % =3 personas
Si para probar nuevas y diferentes =2 personas

preparaciones- 4%

Si para tener mas conocimiento del café- 10% =10 personas

No me gustaria- 2% =1 persona

Nota: Autoria propia (2017)
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6.1.1 Analisis de resultados de la fase 1.
Pregunta 1: identificamos que la mayoria de personas son consumidores habituales de

café.

Pregunta 2: identificamos que las personas que consumen productos derivados del café,
realizan este consumo esporadicamente.

Pregunta 3: identificamos que las personas consumen, al dia alrededor de 1 taza de café
a2 tazas.

Pregunta 4: identificamos que las personas tienen mas consumo de café latte por encima
de otras bebidas clasicas.

Pregunta 5: identificamos que la mayoria de personas prefieren consumir café en las
horas de la mafiana.

Pregunta 6: identificamos que la mayoria personas prefieren consumir café en tiendas
especializadas.

Pregunta 7: identificamos que la mayoria de personas toman café solo por gusto.

Pregunta 8: identificamos que la mitad de las personas sabian que el café tenia
propiedades diuréticas, en cambio la otra mitad no sabia ninguna propiedad de este.

Pregunta 9: identificamos que la mayoria de personas han probado cafés de origen.

Preguntal 0: identificamos que la mayoria de personas prefiere consumir cafésde origen.

Pregunta 11: identificamos que la mayoria de personas conocen mas los métodos de sifén
y prensa francesa.

Preguntal2: identificamos que a la mayoria de personas le gustaria conocer lugares

especializados de café para obtener mas experiencias y conocimiento.

6.2 Resultados Fase 2
De acuerdo al censo realizado por el Instituto Distrital de Turismo (IDT) se definidé cuales

son las cuatro localidades que mas impulsan el turismo en Bogota:
Estas son las que mas alojamientos tienen en la ciudad:

Teusaquillo con 179 prestadores de alojamientos (32%)

Chapinero con 129 (23%)

La Candelaria con 66 (12%)

Usaquén con 62 (11%). (Publimetro, 2018)
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Las principales zonas gastrondmicas en la ciudad de Bogotd son cinco: la Zona T, que
comprende las calle 84 y 85 sobre la carrera 12; la Zona G ubicada entre las calles 68 y la 71
y las carreras 7ma y 4ta; la Zona C ubicada en el Centro Historico de la ciudad; la Zona M,

es decir el barrio la Macarena y finalmente La Plaza de Usaquén.

6.3 Resultados Fase 3

6.3.1 Localidad La Candelaria.
En esta localidad encontramos 1 punto representativo del café llamado:

1. Arte y Pasion café: Escuela de Baristas

6.3.2 Localidad Chapinero.
En esta localidad encontramos 6 puntos representativos del café llamados:

1. Amor perfecto

2. Azahar café

3. Bourbon coffee roasters
4. Cafécultor

5. Juan Valdez Origenes

6. Varietale

6.3.3. Localidad Los Martires.
En esta localidad encontramos 2 puntos representativos del café llamados:

1. Jon Dech café
2. Café de la Fonda

6.3.4. Localidad Usaquén.
En esta localidad encontramos 1 punto representativo del café llamado:

L. Catacion publica

6.4 Resultados Fase 4

6.4.1 Localidad de la Candelaria.
6.4.1.1. Arte y Pasion café: Escuela de Baristas. Lugar comodo y agradable, te dan

servicio a la mesa, te ensefian por medio de un mapa las regiones cafeteras en Colombia,
tienen cafés de origen como de Narifio, Huila, Boyaca, Cundinamarca, Santander, Quindio y
puedes comprarlos.

Tienen preparaciones tradicionales de Colombia como el café de la abuela, carajillo,

pintao jengibre, campesino; también tienen preparaciones normales como cappuccino, latte,
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americano, macacino; ademads ofrecen métodos como el Kioto japonés, sifon, chemex, prensa
francesa, aeropress, dripper, ibirik.

Ofrecen experiencias por medio de catas de café en el cual dependiendo de la preparacion
te explican su origen, tradicién, como se prepara y ademads te lo preparan en tu mesa por un
barista especializado y certificado por la misma empresa, te preparan en arte latte la figura
que prefieras o escojas del ment; y también puedes reservar capacitaciones en el café lab
donde te explicaran la quimica de los sabores, catalizacion de los sentidos, fisica de los

filtrados y cocteleria molecular.

Cursos y Experiencias.

1. Origenes de café: Escoge 4 variedades de café que quieras y experimenta un viaje por
Colombia por medio de la cata. Valor =$25.000

2. Infusiones: Como Qishr, cascara de cacao, guayusa, y hoja de coca. Valor =$25.000

3. Kdoken: Experiencia de oriente acompafiada de una taza de café colombiano. Valor=
$30.000

4. De-Construccion de café irlandés: Aprenda paso a paso una de las mejores mezclas

de café con licor.

e Sir Edwards. Valor=$14.000

e Jameson. Valor= $18.000

5. Historia del café: Recorrido por medio del desarrollo del café¢ mediante métodos
filtrados y distintos origenes colombianos. Valor=$30.000

6. Quimica de los sabores: Catacion por medio de los sentidos.

7. Cataliza y reactiva tus sentidos: Identificacion de los 3 componentes, tipos de agua,
sabores basicos y clasificacion de cafes comerciales Vs especiales.

8. Fisica de filtrados: Recopilacion de teorias fisicas para filtrados, preparacion de 7
metodos de filtrado, degustacion de 4 bebidas clasicas y finalmente un ritual cn café turco.

9. Cocteleria molecular: Esferificaciones, capas en cocteles, uso de hielo seco y
finalmente preparacion de una bebida de la casa.

Valor de los ultimos 4 experiencias: 1 persona= $150.000, 2 personas=$250.000, 3
peronas=$350.000, 4 personas=$ 400.000, 5 personas=$ 450.000.
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Figura 47. Arte latte. Autoria propia (2017)

El equipo de trabajo de Arte Y Pasion Café, Escuela de Baristas, emplea su
conocimiento y esfuerzo en descubrir diversos origenes de café especial
colombiano, para lograr destacar granos con caracteristicas exaticas,
dnicas y muy especiales. ademds, nuestra escuela concentra sus esfuerzos
en formar baristas para enaltecer el trabajo de los caficultores.

Esta carta fue disefiada en colaboracién con los baristas de planta. Y pasé
por un riguroso examen de calidad, para ofrecer diversos origenes de café,

que logren garantizar una experiencia Unicay con gran placer.
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Figura 48. Ment. Autoria propia (2017)
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Figura 49. Menu café colombiano. Autoria propia (2017)
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Figura 50. Meni métodos. Autoria propia (2017)



Figura 51. Menu experiencias. Autoria propia (2017)
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Figura 54. Menu bebidas colombianas. Autoria propia (2017)
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Figura 55. Menu Café clasico. Autoria propia (2017)

Figura 56. Menu arte latte. Autoria propia (2017)



Figura 57. Arte latte barista. Autoria propia (2017)

Figura 58. Método ibirik. Autoria propia (2017)
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Figura 59. Método ibirik. Autoria propia (2017)

6.4.2 Localidad de Chapinero.
6.4.2.1 Amor perfecto: el café de los amantes. Lugar comodo, agradable, servicio a la

mesa, te explican por medio de unas imdgenes en la pared las composiciones quimicas del
café, te hacen arte latte, te explican acerca del café, puedes ver el café lab donde puedes
mscribirte a cursos de catas, tostion de café y certificaciones de Barismo; también puedes
comprar el café propio de la marca.

Ademas, ofrecen métodos como el sifén, chemex, dripper.

Cursos y experiencias.

1. Basico Barismo: Aprenden sobre cafés de Colombia, café de origen, maquina
espresso, molino, molienda y dosificacion, definicion de espresso, preparaciones de bebidas
clasicas espresso, americano, cappuccino; métodos y limpieza y mantenimiento. Valor por
persona=$515.000 +IVA 4 horas.

2. Arte Latte: Aprenden sobre leche y calidad, técnica de cremado, técnica de vertido,
otras técnicas de dibujo utilizando pincel y practica de arte latte. Valor por persona=$720.000
+ IVA 8 horas.
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3. Modulo tostion: tiene 3 niveles

e Basica fundamentacion: Proceso de tostion, como controlar aspectos sensoriales del
café y tostion desde claro hasta oscuro. Valor por persona =$17220.000 +IVA.

e Intermedio: Mismos temas del nivel anterior, mas defectos del café, cambios fisicos
de los granos de café en la tostion, manejo de espacio de trabajo y produccion. Valor por
persona =$2"380.000 + IVA 2 dias por 16 horas cada uno.

e Profesional: Administrar, planear, ejecutar control de calidad, costos de produccion y
aseguramiento de produccion eficiente. Valor por persona=$3'330.000 + IVA 2-3 dias por
18 horas cada uno.

4. Certificaciones SCAE Basico: Aprenden sobre definicion de espresso, molino, sub y
sobre extraccion, tiempos de extraccidn, maquina espresso, historia del café, historia del café
en Colombia, comparacion de variedades arabiga y robusta, sabores, métodos de preparacion,
limpieza y mantenimiento. Valor por persona=$1'120.000 + IVA 1 dia por 8 horas-
certificacion SCAE -Lvl

5. Certificaciones SCAE Intermedio: Temas de nivel anterior, ademas de precio de cafg,
cadena del valor del café, tostion de café, agua, evaluacion del café, café y salud; y servicio
al cliente. Valor por persona=$17225.000 + IVA 2 dias por 8 horas.

6. Certificaciones SCAE Avanzado: Para Baristas profesionales, con experiencia
considerable, enfocado en la perspectiva cientifica y gestion del café, para preparaciones de
bebidas especiales; indispensables haber culminado y aprobado el nivel basico e intermedio.

Valor por persona=$2850.000 + IVA 3 dias por 8 horas.
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Figura 60. Amor perfecto. Autoria propia (2017)
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Figura 61. Café lab amor perfecto. Autoria propia (2017)

Figura 62. Composicion quimica del café amor perfecto. Autoria propia (2017)



DOS COTIDIANOS

Figura 63. Menu cursos. Autoria propia (2017)

Figura 64. Menu cursos. Autoria propia (2017)
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Figura 65. Menu cursos. Autoria propia (2017)

Figura 66. Menu cursos. Autoria propia (2017)
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Figura 67. Menu cursos. Autoria propia (2017)

Figura 68. Menu cursos. Autoria propia (2017)

68



Figura 69. Menu cursos. Autoria propia (2017)

Figura 70. Menu cursos. Autoria propia (2017)
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6.4.2.2 Azahar café. Lugar comodo, agradable, servicio a la mesa, tienen cafés de
origen como Huila, Quindio y Narifio, puedes comprar el café propio de la marca, ademas

ofrecen métodos como el chemex, dripper, batch drew, prensa francesa y café campesino.
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Figura 72. Azahar café. Autoria propia (2017)



Figura 74. Arte latte azahar café. Autoria propia (2017)

6.4.2.3 Bourbon coffee roasters. Lugar comodo, agradable, servicio a la mesa, tienen
cafés de origen como Huila, Quindio, Santander, Narino, puedes comprar el café propio de
la marca, ademas ofrecen métodos como el chemex, dripper, cold drew, prensa francesa,
sifon y también los cafés clasicos.

En la tienda hacen cata de café todos los dias, poseen una tostadora de 5 kilos llamada
“carmelita”, y tienen en un pizarrén de tiza el proceso desde la planta hasta obtener el grano

de café, también tienen un cuadro con los diferentes expresos que existen.



Figura 75. Bourbon coffee roasters. Tumblr.com (2017)
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Figura 76. Catacion Bourbon. Tumbrl.com (2017)
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Figura 77. Tostadora bourbon. Tumbrl.com (2017)
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Figura 78. Pizarron bourbon. Autoria propia (2017)
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Figura 80. Arte latte bourbon. Autoria propia (2017)
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6.4.2.4 Café Cultor. Lugar comodo, agradable, servicio a la mesa, tienen cafés de origen
como Huila, Tolima, Sierra nevada, Santander, Casanare, Narifio y Geisha, puedes comprar
el café propio de la marca, ofrecen servicio para catering y eventos, realizan talleres por
medio de sentidos y capacitaciones para Baristas; ademas ofrecen métodos como el chemex,
dripper, prensa francesa, aeropress, y cafés clasicos. Y puedes ver y oler cuando tuestan el

café en las mananas.
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Figura 81. Café Cultor. Autoria propia (2017)



