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INTRODUCCION

Desde hace mas de dos siglos y hasta nuestros dias, el café se mantiene como
una de las bebidas mas populares en el mundo occidental. El grano del cafeto es
considerado como un producto basico, que tiene una mayor importancia para la
economia de numerosos paises productores que, en algunos casos, dependen en
gran medida de su exportacion hacia los paises consumidores para obtener
divisas. Para tal efecto, el grano debe pasar por un proceso que involucra a
productores, beneficiadores, comercializadores, etcétera, por lo que en este
primer apartado se hard una breve descripcion de algunas de las caracteristicas
mas importantes tanto del cafeto como de la industrializacion y comercializacion
de su fruto.

Para ello, en un primer momento nos situaremos dentro del espectro bioldgico,
describiendo los elementos fisicos que son idoneos para su crecimiento como la
altura, precipitacion anual o su ubicacion geografica. Posteriormente se resumiran
las etapas por las que tiene que pasar el grano desde su produccion hasta el
consumo final o su uso como insumo en otras industrias, por lo que se describira
la manera de reproducir al cafeto, su beneficiado himedo y seco, la torrefaccion,

solubilizacion, etc.

Tratando de explicar los origenes de la palabra café, se afirma que deriva del
arabe KAHWAH [caua], término que se extendié a través del vocablo turco
KAHWEH ([cave] que significa bebida) y que los pueblos que adoptaron la
infusion, fueron adaptando a su pronunciacion: café en Espafiol, Francés y
Portugués; coffee en Inglés; café en Italiano; kave en Hungaro; kia fey en Chino,

etc. El cafeto es un arbusto originario de Etiopia y empez6 a ser cultivado en la



provincia de Kaffa a mediados del siglo doce. Mercaderes se encargaron de llevar
el café al Medio Oriente, de donde empez6 a extenderse a partir del siglo quince,
penetrando cada rincon de Europa durante los siguientes 200 afios.

El café ha sido colocado dentro de la familia de las Rubiaceas, a la cabeza del
grupo de las Coffeaceas. Sus flores blancas son hermafroditas y se reinen en la
axila de la hoja; éstas producen un fruto ovalado, mas o menos carnoso que
encierra una semilla formada por dos nucleos delgados que son convexos hacia
fuera y planos hacia dentro.

El cafeto se desarrolla mejor en un clima calido y semi calido, con una
temperatura media anual entre 18° y 21° C, no mayor de 26° ni menor de 16° C;
las precipitaciones ideales fluctuan entre 1,200 y 1,800 mm anuales distribuidas
durante todo el afio, aunque también debe existir una estacion seca para permitir
la floracién. En general, dichas condiciones se reunen en la franja del planeta que
esta comprendida entre el Tropico de Cancer y el de Capricornio.

El crecimiento y reproduccién de las distintas variedades de cafetos se ubican en
regiones y paises distintos, como resultado de un proceso de dispersion
histéricamente diferente: el café ardbigo se disemin6é a partir del Yemen y se
expandid principalmente en América Central y del Sur, mientras el café robusta se
implant6 en Africa y Asia.

El café es una de las bebidas de las que se tienen datos desde hace mucho
tiempo en la antigliedad.

Se le asignan efectos beneficiosos pero también otros negativos. Histéricamente,
el café ha estado rodeado de creencias populares, no siempre apoyadas

cientificamente, provocando escepticismo entre las personas. No obstante existen



evidencias cientificas de que el consumo moderado de café es completamente
seguro y ademas podria ser beneficioso para la salud.

En Cuba una buena taza de café negro, fuerte y con poca azucar forma parte de
la vida diaria. "Quien no toma café no es un cubano tipico”, dicen algunos por el
placer que sienten al disfrutar la oscura bebida.

Sin embargo, el café no es oriundo de la Isla. Lo trajeron los inmigrantes
franceses que se establecieron aqui después de la revolucion antiesclavista en
Haiti, a finales del siglo XVIII, y que descubrieron excelentes tierras montafiosas
para su cultivo. De ahi permanezcan algunas ruinas de las haciendas cafetaleras
de entonces, hoy indiscutibles reliquias que el tiempo conservo para la historia,
como en la Sierra del Rosario, en la occidental Pinar del Rio, y en la Gran Piedra,

muy cerca de la ciudad de Santiago de Cuba.

En poco tiempo el café se convirtié en uno de los renglones comerciales de Cuba.
Es un producto codiciado y saboreado por cada habitante, y también se encuentra
en poesias, canciones y dichos populares.

A pesar de que sus producciones no son elevadas, la calidad de los granos que
nacen en esa tierra es de primera, reconocida en exigentes mercados mediante
las marcas Hola, Cubita, Turquino, Extra Turquino, Serrano y la aclamada Crystal
Mountain.

Junto al ron al tabaco el café cubano concluye una trilogia de sabor que ha

paseado el mundo, y contindia deleitando paladares dentro y fuera de la Isla.



OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERAL
e Realizar un andlisis comparativo del café Ecuatoriano y el café Cubano y

Su uso gastronoémico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Establecer las principales caracteristicas del café a nivel mundial.
e Analizar y Comparar el café Ecuatoriano y Cubano.
e Realizar un andlisis en la gastronomia Ecuatoriana y Cubana entorno al
café e identificacion de su uso.

e Semejanzas y diferencias acerca de las formas en que se produce el café
en Ecuador y en Cuba.



CAPITULO |

1. Estudio de investigaciéon sobre el Café a nivel mundial

1.1.- El Café ha conquistado el mundo

Se denomina café a la bebida que se obtiene de los frutos y semillas de la planta
de café o cafeto (Coffea). La bebida es altamente estimulante por contener
cafeina. Por extension, también se puede designar con este nombre al lugar de
consumo de esta bebida y sus mdultiples variantes. Ejemplos son: cafeteria o

bistro.

El cultivo del café se encuentra ampliamente difundido en los paises tropicales y
sub-tropicales. Llama particularmente la atencion el caso de Brasil por que
concentra poco mas de un tercio de la produccién mundial. Los granos del café
son uno de los principales productos de origen agricola que se comercializa en los
mercados internacionales y a menudo supone una gran contribucion a los rubros
de exportacion de las regiones productoras. El cultivo del café, esta culturalmente
ligado a la historia y al progreso de muchos paises que lo han producido por mas

de un siglo.

A partir de la semilla tostada y molida se elabora la infusion conocida por el
mismo nombre. En Espafia, Portugal y Rio de la Plata es frecuente el consumo de
café torrado o torrefacto (tostado en presencia de azucar). Suele tomarse como
desayuno o en la sobremesa después de las comidas, y es una de las bebidas sin
alcohol mas socializadoras en muchos paises. Existen casi tantas formas de
preparar esta bebida como consumidores, pero la mas popular, aparte de tomarlo

solo, es la que lleva leche, aunque también se le suele afiadir crema o nata, leche



condensada, chocolate o algun licor. Se sirve habitualmente caliente, pero

también se puede tomar frio o con hielo.

1.2.-Produccién Anual del café

Segun la O.l.C. (Organizacion Internacional del café), el cultivo de café se
desarrolla sobre una superficie de 17 millones de hectareas a través de todo el
mundo. El café es cultivado en regiones tropicales y subtropicales en la ladera de
las montafias hasta 2000 metros, sobre tierras parceladas, escarpadas y
sensibles a la erosion. Los cafetales constituian espacios forestales propicios a la
proteccion de la biodiversidad, de la floray de la fauna.

El mundo produce cada afio 6.300.000 toneladas de café. Entre 100 y 115
millones de sacos de 60Kg. de café se cosechan cada afio. La superproduccion

representa 540 millones de kilos. La produccién sobrepasa el 8% del consumo.

1.3.- Historia del Café

El arbol de café tiene su centro de origen en la lejana Abisinia (en la geografia
actual Etiopia), en el Nororiente de Africa. En el mundo sobresalen por su
importancia comercial, la especie de los cafés arabigos y los de los cafés
robustos. La primera especie abarca casi las tres cuartas partes de la produccion
mundial y se cultiva principalmente en Centro y Sur de América. El cafeto es
probablemente originario de la provincia de Kaffa, en Etiopia, pero la cuestién no

esté resuelta completamente.

Una leyenda muy comentada y difundida sobre el origen del café es la de un

pastor de Abisinia (actual Etiopia), llamado Kaldi, observé el efecto tonificante de



unos pequerios frutos rojos de arbusto en las cabras que lo habian consumido en
los montes, efecto comprobado por él mismo al renovarse sus energias.

Kaldi llevé unas muestras de hojas y de frutos a un monasterio, donde los monjes
por curiosidad las pusieron a cocinar. Al probar la bebida la encontraron de tan
mal sabor, que arrojaron a la hoguera lo que quedaba en el recipiente. Los granos
a medida que se quemaban, despedian un agradable aroma. Fue asi como a uno
de los monjes se le ocurrié la idea de preparar la bebida a base de granos

tostados.

Parece que las tribus africanas, que sabian del café desde la antigiiedad, molian
sus granos y elaboraban una pasta utilizada para alimentar a los animales y
aumentar las fuerzas de los guerreros. Su cultivo se extendié en primer lugar en la
vecina Arabia, llevado probablemente por prisioneros de guerra, donde se
popularizd aprovechando la prohibicién del alcohol por el Islam. Yemen fue un

centro de cultivo importante, desde donde se propag6 al resto del mundo arabe.

Se le llamé entonces gahwa que significa vigorizante. Los datos arqueoldgicos
disponibles hoy en dia sugieren que el café no fue «domesticado» antes del siglo
XV: el proceso de elaboracién de la bebida, largo y complejo, explica quizas el
descubrimiento tardio de las virtudes de las semillas del cafeto, poco atractivas
inicialmente. Los recientes descubrimientos (1996) de un equipo arqueoldgico
britAnico, aun por confirmar, dejan entrever la posibilidad de que el consumo

comenzara a partir del siglo XII, en Arabia.



1.4.- Botanicay el café

Los cafetos son arbustos de entre 1-7 m de altura con hojas persistente,
opuestas, brillantes, mayormente oblongas, con los nervios prominentes en
ambas caras, que agradecen disponer de algo de sombra. Flores blancas y
fragantes, en grupos apretados en la Axila de las hojas. Producen frutos
carnosos, rojos o purpuras, raramente amarillos, llamados cerezas de café, con
dos ndcleos, cada uno de ellos con un grano de café (la cereza de café es el

ejemplo de una Drupa poli esperma).

Cuando se abre una cereza, se encuentra el grano de café encerrado en un casco
semirrigido transparente, de aspecto apergaminado, que corresponde a la pared
del nucleo. Una vez retirado, el grano de café verde se observa rodeado de una

piel plateada adherida, que se corresponde con el tequmento de la semilla.

Los cafetos son arbustos de las regiones tropicales del género Coffea, de la
familia de los rubiaceos. Dos son las especies que se utilizan para la preparacion
de la bebida, aunque también se han probado otras especies del género Coffea

sin gran éxito ni difusién.

e Coffea arabica o cafeto ardbica es la que se cultiva desde mas
antiguamente, y representa el 75 por ciento de la produccion mundial de café.
Produce un café fino y aromatico, y necesita un clima mas fresco. El cultivo
del arabica es mas delicado, menos productivo y esta reservado a tierras altas
de montafia, entre 900 y 2.000 msnm. Originario de Etiopia, hoy en dia se
produce en paises como Brasil, Camerun, Colombia, Costa Rica, Cuba,

Ecuador, Guatemala, Nicaragua, Haiti, Jamaica, Java, Kenia, México, Perq,

10



Bolivia, Puerto Rico, Republica Dominicana, El Salvador, Tanzania, Honduras

y Venezuela.

e Coffea canephora o cafeto robusta ofrece una bebida rica en cafeina; fuerte
y mas acido, usualmente usado para la fabricacibn de café soluble o
instantdneo y mezclas. El robusta se adapta a terrenos llanos, con
rendimientos mas elevados. Originario del Congo Belga (actualmente
Republica Democratica del Congo), hoy en dia se cultiva no sélo en Africa
(Costa de Marfil, Angola y el propio Zaire), sino también en India, Indonesia,
Madagascar, Brasil y Filipinas. Es mas resistente que el ardbico (de ahi su

nombre de «robusta).

Aunque sea técnicamente posible producir variedades de café genéticamente
modificados que contengan un gen téxico para los insectos o que produzcan un
grano sin cafeina, ninguno se comercializa por el momento. La Unica experiencia
de plantacién en pleno campo organizada por el CIRAD en la Guyana Francesa

fue destruida por algunos militantes anti-Organismo genéticamente modificado.

La principal enfermedad del café es la roya y esta causada por el hongo (fungi)
Hemileia Vastatrix, o Urediniomycetes del café, que le da una coloracion
caracteristica a las hojas e impide la fotosintesis de la planta. En 1869, este
parasito destruyd completamente, en un periodo de 10 afios, las plantaciones de
Sri Lanka, antes présperas. Desde entonces, este parasito pasd a ser ubicuo.
Prolifera sobre todo en las plantas de ardbica. El robusta parece ser bastante

resistente.

11



Los escolitos del café (Stephanoderes Hampei) atacan indiferentemente a las
plantas de robusta y de arabica, destruyendo los granos. La amenaza que
representan estos insectos es considerable, tanto mas que su resistencia a los

insecticidas aumenta.

El tiempo necesario para un cafeto joven que se establece para comenzar a
producir es de 3 a 4 afios. A continuacion el arbusto puede vivir numerosas

décadas. La copa se rebaja para evitar un excesivo desarrollo en altura.

Las plantaciones pueden hacerse completamente al descubierto, lo que facilita la
organizacién de las operaciones de cultivo y aumenta la produccion frutal al
aprovechar al maximo la radiacion solar, siempre y cuando no hayan otros
factores limitantes como la fertilidad del suelo, la disponibilidad de agua, entre
otros; pero disminuye la longevidad y la resistencia a las enfermedades de los
cafetos ya que obliga a la planta a incrementar sus actividades fisiologicas, como
fotosintesis y transpiracién. Por otra parte, las plantaciones pueden hacerse a
semi sombra (se habla de café de sombra), lo que mejor se corresponde con la
auto ecologia de la especie, pero reduce la productividad y complica la gestion.
Hay numerosos métodos de cultivo de sombra, desde la plantacion directa en
bosque hasta sabias combinaciones de arboles de refugio cortados en funcién de
la fase de fructificacion de los cafetos o hasta sistemas de policultivo. Las
plantaciones de sombra inducen generalmente una mejor biodiversidad, aunque
muy variable en calidad segun los sistemas empleados y en relacion al estado

inicial natural.
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1.5.- Variedades de granos de café

Los granos de café, segun su procedencia, tienen generalmente caracteristicas
distintivas como sabor (los criterios sobre el sabor incluyen términos como
«citrico» 0 «terroso»), contenido, cuerpo y acidez. Estos dependen del ambiente
local donde crecen las plantas de café, su método de proceso, y la subespecie
genética o varietal. Asi, los cafés presentan un gran abanico de sabores, y las

variedades mas valoradas y mas raras alcanzan precios muy elevados.

Entre los cafés arabica mas conocidos se encuentran:

e Suave de Colombia — Incluye cafés de Colombia, Ecuador, Kenia y
Tanzania, los cuales son arabicas lavados.

e Tarrazu de Costa Rica — Del valle de Tarrazu, en las montafias del exterior
de San José; el café arquetipo del estado es La Minita.

e Huehuetenango de Guatemala — Crece a partir de los 1500 metros de altura
en la regidn del norte, una de las regiones en las que crece mas remotas de
Guatemala.

e Harrar de Etiopia — De la region de Harar, Etiopia.

e Yirgacheffe de Etiopia — De la zona de la ciudad de Yirga Cheffe, en el
Sidamo (en Oromia, regién de Etiopia).

e Kona hawaiano — Crece en las laderas de Hualalai en el distrito de Kona en
la Gran Isla de Hawai.

e Café Montafia azul de Jamaica — De la region de las Montafias Azules en

Jamaica. Debido a su popularidad, alcanza un precio alto en el mercado.

13



Java — de la isla de Java, en Indonesia. Este café fue tan comerciado que
«java» se convirtié en un término del argot para denominar al café.

Kenia AA — De Kenia. El «AA» es una clasificacion de la calidad en el
sistema de subastas del café en Kenia. Procede de cualquiera de varios
distritos. Conocido entre los entusiastas del café por tener un sabor «acido».
Mandheling y Lintong de Sumatra — Mandheling es denominado asi por la
region Mandheling, en Padang, al oeste de Sumatra, Indonesia. Al contrario
de lo que pueda parecer por su nombre, actualmente no se produce café en la
region Mandheling, y «Mandheling de Sumatra» es utilizado como una
herramienta de mercadotecnia por los productores de café indonesios. Por su
parte, Lintong debe su nombre al distrito Lintong, situado al norte de Sumatra.
Toraja Kalossi de Célebes - Crece en grandes altitudes en la isla de Célebes
en el centro del archipiélago de Malay en Indonesia. Kalossi es una pequefia
ciudad del centro de Célebes que sirve como punto de recoleccion del café y
Toraja es el a&rea montafiosa donde crece el café. Célebes muestra un cuerpo
rico, con una acidez equilibrada (ligeramente mayor que la del Sumatra) y es
multidimensional en caréacter.

Moka — Café yemeni comercializado a través del que fuera el gran puerto de
Moka. Se cree que el moka fue el primer café utilizado en mezcla, junto a
granos de Java. No debe confundirse con el estilo de preparacion (café con
cacao).

Peaberry de Tanzania — Crece en el Monte Kilimanjaro, en Tanzania.
Peaberry significa que los granos vienen de una cereza (fruto del café) en
lugar de las dos habituales. Los peaberries suelen aparecer con una

frecuencia del 10% aproximadamente en cualquier cosecha.
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e Kopi Luwak (o café de civeta) — Es el café obtenido a partir de granos de
café que han sido digeridos por la civeta (Paradoxurus hermaphroditus).
Parece ser que al pasar por el tracto intestinal, los granos de café son
alterados quimicamente y pierden parte de su amargura, se cree asimismo
gue la predileccion de la civeta por granos de alta calidad contribuyen a al
sabor de este café.

e Sierra Nevada de Santa Marta Colombia — Cosechado por los indios

Arahuacos.

A menudo se realizan mezclas de cafés para conseguir combinaciones
equilibradas o complejas, y existen muchas mezclas populares. Una de las
mezclas tradicionales mas antiguas es la de Moka-Java, combinando granos de
ambos tipos. Las particulares notas de sabor choco lateado de la moka dieron
lugar a la popular bebida condimentada con chocolate, el Café Moca, que se pudo
haber inventado en circunstancias donde no habia disponibles granos de moka.
Hoy en dia, la mezcla de Moka-Java se lleva a cabo a menudo con otras
variedades para proporcionar diversidad. Ademas de las mezclas
comercializadas, muchas cafeterias tienen su propia firma «mezcla de la casa».

Algunas variedades de granos son tan conocidas y demandadas que son mucho
mas caras que otras. Los cafés Montafia azul de Jamaica y el Kona hawaiano son
quizas los ejemplos méas prominentes. Estos granos se mezclan a menudo con
otras variedades, mas econdmicas, y se le afade el término «mezcla» al
etiquetado, como por ejemplo «Mezcla Montafia azul» o «Mezcla de Kona»

aungue contengan una pequefia cantidad del café mencionado.
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1.6.- Conservacion y envases

Tres son los enemigos de la conservacion del café: la pérdida de aroma, la
humedad y la oxidacion. La tecnologia utilizada en los envases de CAFES
BAQUE (paquetes al vacio, valvulas de aroma, materiales opacos...) garantiza la

Optima conservacion del café.

En sus distintas etapas desde la recoleccidén hasta el café verde, el café soporta
sin perder calidad el paso de unas semanas, sin mas cuidados que evitar una
excesiva humedad o un recalentamiento fuerte. El grano de café verde conserva
casi intactos todos sus aromas potenciales durante un largo periodo de tiempo
(hasta 2 afios), pero una vez tostado comienzan a producirse procesos de
degradacion en un breve periodo de tiempo (pasados 35 dias del dia de tueste los
aceites que se encuentran alrededor del grano empiezan su oxidacion con el

consiguiente enrancia miento del café). Hay tres factores fundamentales:

» La pérdida de aroma. Las moléculas aroméaticas formadas en el grano de café
durante el proceso de tostado tienden a emigrar a la superficie y de alli a
escaparse al exterior. El tiempo que transcurre entre el tostado del grano y su
consumo debe ser lo mas corto posible, ya que a mayor tiempo transcurrido,
mayor pérdida de aroma. Por otro lado el café es un cuerpo labil, es decir,
absorbe todos los aromas y olores que se encuentren a su alrededor si no

dispone de un envase apropiado.
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* Humedad: el café recién tostado tiene una humedad del 2 6 3%, siendo
altamente higroscépico, esto es, tiende a captar humedad del ambiente,

afectando directamente a su calidad.

» La oxidacion. El café tostado tiene un 15% de aceites y grasas. El oxigeno del
aire provoca su oxidacion quimica, asi como la degradacion de otros muchos
compuestos. Este proceso se ve favorecido por la humedad, la temperatura

elevaday la luz.

Este proceso degenerativo se acentta al moler el café ya que lo que hacemos es
aumentar la superficie de café en contacto con el aire. Si en el café grano el
periodo 6ptimo de consumo es de 35 dias después del tueste (una vez abierto el
envase), en el café molido es de 6-8 horas, tiempo a partir del cual perdera mas

del 70% de sus propiedades arométicas y de sabor.

Un buen sistema de conservacion retrasara la pérdida de aromas y preservara al
café de la humedad, el aire, el calor y la luz. De ahi la importancia que tienen los
materiales de envasado y la tecnologia utilizada para asegurar unos niveles de
conservacion optimos: paquetes al vacio, valvulas de aroma, materiales opacos y

aislantes, inyeccién de gas inerte (nitrégeno 6 CO2), etc.

http://www.baque.com/cafe-escuela-conservacion-y-envases-es.php
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1.6.1.- Conservacion y almacenaje
El café debe ser guardado en un lugar seco, oscuro, fresco y sellado al vacio (sin

oxigeno).

1.7.- Tipos de Presentacion

El café puede servirse tal cual o mezclarse con leche o crema. Se le suele afadir
azucar, y en ocasiones chocolate o especias como la canela, nuez moscada o
carda. Generalmente se sirve caliente, pero recientemente se han ido
extendiendo bebidas congeladas a base de café. El gusto por el café no es

espontaneo, sino que debe cultivarse, puesto que su sabor es fuerte y amargo.

Existe una variedad de preparaciones que incluyen sélo café expreso y leche

caliente:

e Latte macchiato, es leche caliente «<manchada» con café expreso (pequefia
cantidad de expreso). El café se agrega sobre la leche. No confundir con el
café macchiato.

e Café con leche (café latte), es un café expreso con leche caliente. Las
proporciones son 1/3 de expreso y 2/3 de leche caliente. En francés es
conocido como café au lait.

e Capuchino (o capuchino, en espafiol), es un café expreso al que se le afiade
leche espumosa, generalmente salpicada con polvo de cacao. La proporcion
debe ser 1/3 de expreso, 1/3 de leche y 1/3 de espuma de leche. La palabra
«cappuccino» se toma de la semejanza del color de esta preparacion con el

color de los habitos de los monjes de esa orden. Como la leche se agrega al
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café, es posible demostrar la destreza en este procedimiento en lo que se ha
denominado arte del latte.

e Café cortado o macchiato, es un café expreso con espuma de leche encima.
Macchiato significa 'manchado’ en italiano, o sea un café «manchado» con
espuma de leche. En algunas partes el macchiato es simplemente un expreso

con un toque pequefio de leche caliente para reducir la acidez.

Existe una gran cantidad de variaciones en la preparacion del café, que incluyen
otros ingredientes como: licores, cremas y especies. Los nombres pueden variar

de pais o0 zonas geograficas:

e Café americano, es un café reducido o suavizado con el doble o mas de agua
de lo normal. En Venezuela se le conoce como gua yoyo o café aguarapaos'.

e Soblo doble, a diferencia del Café americano, no esta reducido, y la cantidad
de café es proporcional a la de agua, resultando asi un café con mas cuerpo y
sabor que el anterior.

e Café arabe, café con azucar, hecho a partir de agua hervida con canela y
cardamomao.

e Barroquito es un café cortado largo con leche, leche condensada, canela, una
raspa de limon y un chorrito de Licor 43 o Tia Maria.

e Bedofia, un café con chocolate a la taza y leche condensada.

e Blanco y negro, un granizado de café con leche merengada o con helado (de
turrén o mantecado).

e Biberén de Milan, un café mezclado con leche condensada, yema de huevo,

vermut, una rodaja de limon y canela, servido con hielo granizado.
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Bombdn, biberén o goloso (en Canarias, cortado condensada) es un café con
leche condensada. Es tipico en Valencia.

Carajillo, una bebida con alcohol, preparada con brandy, ron u otros licores y
café a partes iguales. En algunas partes, el licor se quema con azucar, unos
granos de café y una corteza de limon, salvo que se vaya a servir con nata,
en cuyo caso, se quema sin limén.

Café moca también conocido como macacino es un 1/3 café expreso, 1/3 de
chocolate y 1/3 de leche.

Choco lateado, un café al que se le aflade chocolate a partes iguales.

Crema, (café-creme) un café en el que se aflade un poco de crema fresca o
una nube de leche. En la Suiza francofona, al café con leche se le llama
reversé (‘invertido").

Frappé a base de café soluble batido, se puede servir con leche y siempre
muy frio. Es muy popular en Grecia.

Irlandés, una bebida con alcohol preparada con un volumen de whisky por
cada tres volumenes de cafe.

Café vienés (o cappuccino alla viennese, en Viena se llama Malange) es una
preparacion compuesta de un café expreso largo bastante claro, al cual se le
afiade leche caliente batida con crema, y como el capuchino, se adorna el
café vienés con chocolate en polvo o en virutas.

Café con hielo, café expreso con hielo y azlcar. Se sirve caliente para
disolver el azucar y posteriormente se vierte en un vaso de base ancha con
piedras de hielo.

Café del tiempo (Valencia) café con hielo al que se afiade una rodaja de

limon.
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e Lechey leche (Canarias) café cortado largo con leche condensada.

Café «rapido»

1.8.- Café instantaneo.

El café instantdneo y soluble es café seco en polvo o granulado, que se puede
disolver rapidamente en agua caliente para ser consumido.

En 1881, un quimico estadounidense llamado Satori Kato presenté el primer café
instantaneo durante la Feria del Mundo Panamericano. Sin embargo se debe a
George Washington (inventor) el primer esfuerzo que llevé a la fabricacion
comercial. Hay sugerencias de que se inspiré viendo polvo seco en el borde de
una taza de café de plata. Federico Lehnhoff Wyld, un guatemalteco-aleman,
también cred un proceso de café instantdneo en aquella época, el cual vendié
mas tarde en Europa; ya que Lehnhoff era el médico de cabecera de Washington,

se ha sugerido que el descubrimiento no fue independiente.!*?

Para obtener el café soluble se utilizan dos procesos distintos: el secado por
aspersion y la liofilizacion. En los dos casos, el tueste del café se hace a menor
temperatura (entre 190 y 210°C) y a continuacion es molido y solubilizado en
agua caliente. El liquido obtenido se centrifuga y luego se seca. El secado por
aspersion se realiza por aire caliente, mientras que en la liofilizacion se realiza por
congelacion brusca a bajas temperaturas.

El café obtenido equivale aproximadamente a una tercera parte del peso del café

verde.
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Gracias a Nestlé, que desarroll6 su café soluble Nescafé en 1938, los soldados
norteamericanos pudieron tomar café en sus puestos de combate durante la Il

Guerra Mundial.

1.8.1- Café embotellado o enlatado

El café en bote es una bebida que ha sido popular en paises asiaticos durante
muchos afos, en especial en Japon y Corea del Sur. Las maquinas expendedoras
suelen vender varias variedades de café en bote, pudiendo elegir también entre
caliente y frio. Dado el estresado estilo de vida de los habitantes coreanos de la
gran ciudad, las compafias han enlatado sobre todo el café con una amplia
variedad de sabores. Los almacenes y tiendas de comestibles japoneses también
tienen una amplia disponibilidad de bebidas de café en botella de plastico,
normalmente azucarado y mezclado ligeramente con leche. En los Estados
Unidos, Starbucks (que tiene como principal importador a Guatemala con mas del
70%) vende sus populares cappuccino en botellas de cristal, una bebida cuyos
principales ingredientes son leche, café, azucar y condimentos (como vainilla o
caramelo). También venden una bebida de expreso conservada, Doublé Shot,
azucarada y mezclada ligeramente con crema. También existen otras bebidas de
café prefabricado, pero tienden a ser menos populares. En Australia el café
helado esta disponible extensamente tanto en pequefios cartones como en

botellas. Y en Colombia, Juan Valdez Café produce la malteada de café.

1.8.2.- Concentrado de café liquido
Otro tipo de café preparado es el concentrado de café liquido. El concentrado de
café es una pasta de café obtenida de una infusion de café de la cual se ha

eliminado gran cantidad de agua. Segun el grado de concentracion del producto,
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el concentrado de café puede ser estable a temperatura ambiente o bien requerir
congelacion para su conservacion. Las caracteristicas del producto final seran el
resultado de la materia prima empleada. Se emplea principalmente en situaciones
institucionales grandes donde el café necesita ser producido para miles de
personas a la vez ya que por simple dilucién de la pasta se puede obtener gran
cantidad de café listo para tomar. Las maquinas usadas para procesarlo pueden

producir hasta 500 tazas a la hora, o 3.600 si se precalienta el agua.

1.9.- Consumo

1.9.1.- Preparacion de la bebida

El grado de espesor de la molienda tiene un impacto importante en el proceso de
elaboracion de la bebida, y es critico saber combinar la consistencia del grado de
fineza del café con el método de elaboracion para poder extraer un sabor éptimo
de los granos tostados. Los métodos de la elaboracion del café que exponen la
molienda de café a agua calentada durante mucho tiempo necesitan que las
particulas tengan un mayor grosor que si, en cambio, se utilizan métodos mas
rapidos. Los granos que se muelen demasiado para un determinado método de
elaboracion expondran demasiada area superficial al agua caliente y produciran
un gusto amargo y aspero. En el otro extremo, si se muele poco y se dejan
particulas excesivamente gruesas, se producira un café débil, acuoso y falto de
sabor.

El indice de deterioro aumenta cuando el café esta molido, como resultado de la
mayor area superficial expuesta al oxigeno. Con el aumento del café como bebida

de gourmet se ha hecho muy popular moler los granos en casa justo antes de
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elaborar la bebida, y hay disponibles muchos aparatos electrodomésticos que

permiten realizar este proceso.

Hay varios métodos para producir la molienda de café para elaborar la bebida:

Molienda: basada en dos elementos giratorios que machacan o que «rasgan»
el grano con menos riesgo de quemarse. Las cuchillas pueden tener forma
redonda o cénica; los ultimos son mas silenciosos y se atascan menos. Las
cuchillas «muelen» el café a un tamafio razonablemente constante, lo que
produce una extraccion mas uniforme cuando se elabora la bebida. Los
expertos en café consideran que el molinillo es el Unico método aceptable de

moler el café.

o Los molinillos con cuchillas cénicas preservan la mayor parte del aromay
produce una molienda con particulas muy finas y constantes. El disefio
intrincado de las cuchillas de acero permite que una alta reduccion del
engranaje para reducir la velocidad de molienda. Cuanto mas lenta es la
velocidad, menos calor se transmite al café molido, preservando asi la
maxima cantidad de aroma. Debido a la amplia gama de cuchillas, estos
molinillos son ideales para toda clase de aparatos de café: expreso,
goteo, percoladores, prensa francesa. Los mejores molinillos cénicos
pueden moler extraordinariamente bien el café para la preparacion del
café turco. La velocidad a la que muele se sitia generalmente por debajo

de las 500 rpm.
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o Los molinillos con cuchillas en forma de disco giran a una velocidad
normalmente mayor que la de las conicas y como resultado tienden a
transferir algo mas de calor al café. Representan la manera mas
econdmica de conseguir una molienda constante en una amplia gama de
aplicaciones. Son ideales para el uso domeéstico.

Picado: La mayoria de molinillos modernos realmente pican el grano en

pedazos (y algunos bebedores de café utilizan simplemente una licuadora

casera para realizar el proceso). Aunque gozan de una vida mucho mas larga
antes de que se desgasten las cuchillas, los resultados son peores,
produciendo una molienda poco homogénea y, en consecuencia, daran lugar

a una extraccion inconsistente y a un producto degradado en la taza.

o Las picadoras de cuchilla hacen los granos pedazos con una cuchilla
girando a muy alta velocidad (de 20.000 a 30.000 rpm). Este café molido
tiene particulas grandes y pequefias y estd mas caliente que el café
molido en molinillos. Las picadoras de cuchilla crean «polvo de café» que
puede estorbar encima de los tamices de las maquinas de expreso y en
las prensas francesas. Este tipo de picadoras son adecuadas solamente
(en teoria) para maquinas de café por goteo, aunque incluso aqui el
producto es inferior. También pueden hacer un gran trabajo moliendo
especias y hierbas. No se recomiendan para el uso con maquinas de
expreso con bomba.

o Machacado: El café turco es producido por infusion con una molienda de
una fineza casi impalpable. En ausencia de un molinillo con una calidad
suficiente, la Unica forma fiable de alcanzarlo es golpear los granos en un

mortero.
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1.10.- Salud y farmacologia del café

Es conocido el efecto contrario al suefio del café con cafeina, aunque el posible
insomnio puede evitarse si se realiza un consumo moderado de café y si se evita
el mismo luego de la tarde (en cuanto la intencion sea dormir de noche; de otro
modo, para evitar el insomnio provocado por la cafeina siempre conviene evitar el

consumo de café al menos unas cuatro horas antes de intentar ir a dormir).

Se conocen efectos positivos de la cafeina para disminuir o sedar directamente

las cefaleas, lo que explica existan farmacos como la cafiaspirina.

Varios estudios han encontrado relaciones entre el consumo de café y varios
padecimientos, desde la diabetes y las enfermedades cardiovasculares hasta el
cancer y la cirrosis. Los estudios son contradictorios en cuanto a los beneficios
para la salud que supone el consumo de café, y se extraen resultados similares
en cuanto a los efectos negativos del consumo. Ademas, a menudo no esta claro
si esos riesgos o0 beneficios estan ligados a la cafeina o bien a otras sustancias
guimicas presentes en el café (y si el café descafeinado tiene los mismos

beneficios y riesgos).

Un hallazgo mas o menos consistente ha sido la reduccion de la diabetes mellitus
tipo 2 en los consumidores de café, asociacion que no puede ser explicada sélo
por el contenido en cafeina, dado que, de hecho, puede ser mayor en el café

descafeinado.

26



El efecto vasodilatador de la cafeina parece ser util para inhibir el blefaroespasmo
(tic o contraccion involuntaria de los parpados), por otra parte estudios
provisionales publicados en la revista médica estadounidense AJOG (edicion de
la segunda semana de enero de 2008) sugieren que la vasodilatacion en las
arterias uterinas provocada por la dosis de cafeina que puede encontrarse en 200
mg (tres pocillos) o mas al dia puede inducir a abortos espontaneos en mujeres
gestantes (tales conclusiones son provisionales).

Asi mismo, se ha vinculado a la cafeina como irritante del sistema digestivo, por lo
cual deben evitar consumir esta bebida las personas que sufren o tengan

antecedentes de gastritis o Ulcera péptica.

1.10.1.- Propiedades gustativas

Como en otros productos como el vino, el aroma desempefia un papel
preponderante en el placer que de beber una taza de café. Este aroma es
percibido por la mucosa nasal directamente, por la nariz o retro nasalmente por la

faringe cuando los compuestos volatiles remontan hacia la mucosa olfativa.

Se cuentan al menos 800 compuestos quimicos en el café. Su proporcién y su
naturaleza determinan la especificidad del café en cuestiéon. Como ejemplo, y para
citar algunos compuestos mayoritarios, se encuentra la vainillina, el guayacol y el
4-Ethylguaiacol (fendlicos y especias), el 2,3-butadion (aroma de mantequilla), el
2-Methoxy-3-isobutylpyrazine (terroso), el methional (patata y azlcar) y finalmente
el 2-Furfurylthiol (aroma, simplemente, de café). Otros compuestos proporcionan
sensaciones de avellana, nuez, caramelo y, de manera mas sorprendente, de

zeta, carne, efc.
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La mayoria de estos compuestos se deterioran con el aire y la luz, lo que explica
el consejo habitual de conservar el café molido en un recipiente hermético al
vacio, al resguardo del calor y la luz. Conservar el café en forma de granos y
molerlo en el Gltimo momento minimiza la superficie de contacto con el aire, y en

consecuencia la probabilidad de degradacion de los aromas.

1.11.- Otros usos del café

1.11.1.- El café en otros alimentos y medicamentos

El extracto de café se emplea en confiteria y en reposteria como aromatizante en
helados, bombones, etc. Asi como para hacer el moka tradicional (un bizcocho

cubierto de una gruesa capa de crema con mantequilla, aztcar y café).

La cafeina, que puede ser extraida del café, entra, por sus propiedades
estimulantes, en la composicion de algunos refrescos. Los granos de café, tras el

tostado y la infusion, son destilados con el fin de producir cremas o licor de café.

Ademas, en la actualidad existen multitud de medicamentos con cafeina, tanto
sola como asociada con otros principios activos como en el caso de los
analgésicos. Aquellos medicamentos que solo contienen cafeina estan indicados
oficialmente para casos de astenia (cansancio de origen intelectual o fisico),
aungue se suele recurrir a ellos cuando es necesario mantenerse despierto, como

por ejemplo el caso de los transportistas.
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1.11.2.- El café como fertilizante

Los restos de café son buenos fertilizantes para los jardines debido a su alto
contenido en nitrdgeno. Los restos de café molido también contienen potasio,
fésforo, y muchos otros micros minerales que ayudan al desarrollo de la planta.
Muchos jardineros aseguran que a las rosas les sientan de maravilla los restos de
café y cuando se les afiade se vuelven grandes y llenas de color. Cuando es

afadido al estiércol vegetal, los restos de café abonan muy rapidamente.

Los restos de café se pueden conseguir de forma econdmica (normalmente gratis)
en tiendas de café locales. Las grandes cadenas de tiendas de café pueden tener
una politica de utilizar como compost los restos de café o darlos a aquel que los

pida.

El café como medio artistico
¢ Arfé
o Arte del latte

e En qué consiste este Arte

Arfé es la técnica donde se utiliza el pigmento del café como medio en las
diversas manifestaciones de las Bellas Artes. Esta técnica fue registrada por el
artista puertorriquefio Francisco Rivera Rosa, para describir sus pinturas que
usaban café. La palabra viene de una combinacién de las palabras arte y café. A
veces se escribe como arfe y es pronunciado como "barf" por sus criticos. Este

arte también es conocido como pintura de café o artffee en inglés.
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El arte del latte o arte del café con leche se refiere a los disefios creados en la
superficie de cafés expresos por un barista. Hay dos formas de crear estos
disefios, y generalmente se utiliza uno de los métodos, e incluso a veces una

combinacion de ambos.

El primer método consiste en ir manipulando el flujo de leche desde un jarro
(conocido como latte art «vertido libre»). ElI segundo consiste en dibujar disefios
con un instrumento (conocido como etching), con plantillas, polvos y espuma de la
leche. El arte del latte se suele ver en un latte, aunque también puede formar
parte de la presentacion de un capuchino, un café moka o incluso un expreso
macchiato. Conforme ha ido aumentando la popularidad de las bebidas tipo

expreso, la calidad del adorno realizado con arte del latte también lo ha hecho.

Con el aumento del renombre del arte del latte y la presentacion artistica en la
taza, han emergido competiciones por todo el mundo para permitir a los baristas

demostrar sus habilidades.

El arte del latte es considerado por muchos consumidores de café el toque final,
poniendo la guinda a un expreso exquisitamente preparado. Debido a su
presentacion visual ante el consumidor y el aumento de la importancia que el arte
del latte tiene en las cafeterias de todo el mundo, conviene que el gusto nunca se

convierta en algo secundario ante el arte.

1.11.3.- Estadisticas econdémicas
El café es la segunda mercancia comercializada en el mundo, tras el petroleo. Se
estima en 125 millones el numero de personas que vive del cultivo del café,

incluyendo 25 millones de pequefios productores. Cada afio se beben 400.000
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millones de tazas de café. Por tanto, en juego hay muchos intereses econémicos
y sociales extremadamente importantes. Respecto al café, la unidad de medida es
la bolsa de 60kg (en Colombia la medida son sacos de 70kg). La produccion
mundial es superior a 100 millones de bolsas desde hace varios afios (120
millones en 2002, 102 millones en 2003). De esta produccion, se exportan mas de
80 millones de bolsas cada afio (88 millones en 2002, 84 millones en 2003). Los
mayores exportadores del café son los sudamericanos. Colombia y Brasil han
exportado desde hace décadas millones de toneladas de éste producto a todo el
mundo. Dicen que de cada 10 hogares del mundo en los que se consume café en
9 de ellos el café proviene de América Latina més especificamente de América
del Sur, de Colombia, Brasil o el Peru. También en la lista estan Ecuador y

Venezuela como productores.

Hay que tener en cuenta que el cultivo del café en Vietham no es realmente
tradicional (en 1987, estaba en la 312 posicion mundial), los vietnamitas son sélo
consumidores. El acceso a esta posicion de primer productor de robusta es en
realidad el resultado de una voluntad politica, fomentado por el Banco Mundial. La
llegada extremadamente agresiva de Vietham al mercado del café combinado con
la enorme extension del cultivo en Brasil son las dos principales razones alegadas
para explicar la caida del curso a mediados de los afios 90. El descenso de los
precios ceso desde 2004. Las dos razones alegadas son el aumento del consumo
en China y en Rusia por una parte, y una reduccion de la produccion mundial por
otra. Este aumento de precios permite ahora a los pequefios productores vivir del

producto de la venta de su cosecha.
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En 2005 los precios del café subieron (con promedios mensuales del indice ICO
de entre 78,79 céntimos de dolar estadounidense por libra en septiembre y 101,44
en marzo). Esta subida fue causada probablemente por un aumento del consumo
en Rusia y China, asi como una cosecha entre un 10% y un 20% inferior a la
registrada en afios anteriores. Ahora muchos agricultores de café pueden vivir de
sus productos, pero no en todas las etapas, pues el aumento del precio del
petréleo encarece los costes de transporte, la torrefaccién y el empaquetado de
los granos de café. Se espera que los precios se mantengan o que incluso suban

aun mas en 2006.

Se utilizan varias clasificaciones para etiquetar el café producido bajo ciertos
estandares ambientales o de trabajo. Por ejemplo, bird-friendly o el shade-grown
se producen en las regiones donde la sombra natural (producida por los arboles)
se utiliza para proteger las plantas del café durante parte de la estacién de
crecimiento. El café organico se produce bajo estrictas pautas de certificacion, y
se produce sin utilizar pesticidas artificiales potencialmente dafiinos. El café
convencional es producido utilizando mas pesticidas que cualquier otro cultivo
agricola — el algoddn es el segundo. El café de comercio justo es producido por
pequefios productores de café; garantizando para estos productores un precio
minimo, aunque histéricamente con precios bajos, los actuales minimos de
comercio justo son mas bajos que el precio de mercado de sélo unos pocos afos
antes. Trans Fair USA es la principal organizacién que supervisa actualmente las
practicas comerciales de comercio justo del café en los Estados Unidos, mientras

gue la Fairtrade Fundation hace lo propio en el Reino Unido.
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1.11.4.- El café como factor de desarrollo econémico

Los altibajos del mercado en 1830 incitan a los empresarios de Brasil a pasar de
la explotacion del oro a la del café, hasta entonces reservada al consumo local.
Esta decision se acompafa de importantes inversiones, como, por ejemplo, la
creacion de una red de cerca de 7.000 km de ferrocarril entre 1860 y 1885 para
hacer frente a la enorme necesidad de mano de obra. Las principales regiones
afectadas por este desarrollo son las de Rio de Janeiro y los estados del sur del
pais de tierras fértiles y clima propicio (S&o Paulo), principales productoras de

café.

Entre la abolicion de la esclavitud en 1888 y en el afio 1928, la fuerza de trabajo
es reforzada por una inmigracién masiva: 3,5 millones de trabajadores llegan
desde Portugal, Italia, Espafia, Alemania y Japon principalmente. Sélo en Séo
Paulo, el nUmero de nuevos inmigrantes es de 201.000 entre 1884 y 1890 y mas
de 733.000 entre 1891 y 1900. El rendimiento de la produccién de café aumenta.
En 1880, S&o Paulo produjo 1,2 millones de sacos (25% de la produccion total),
en 1888 2,6 millones (40%), en 1902, 8 millones de sacos (60%).”* El café
representa entonces un 63% de las exportaciones del pais. Las ganancias
logradas por este comercio permiten un crecimiento econdmico sostenido en el

pais.

El plazo de cuatro afios entre la plantacion de un cafeto y la primera cosecha
amplia las variaciones estacionales en el precio del café. El Gobierno se ve pues
obligado, hasta cierto punto, a mantener los precios con subvenciones en

periodos de fuerte produccion. Esta politica de mantenimiento de los precios tiene
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como efecto negativo una inflacion de las plantaciones en Sédo Paulo, dando como

resultado una enorme superproduccién a principios de los afios 1930.%

En Colombia el café es fuente de ingresos para muchas familias, especialmente
del Eje cafetero en el centro del pais. Colombia exporta su café a paises como
Estados Unidos, Japdn, Alemania, Portugal, Suecia, Espafia, Ecuador, entre otros
paises consumidores. Para un pais como Colombia, en proceso de desarrollo
economico, es ventajoso comercializar productos que tengan el mayor valor
agregado posible, no solo por los mayores ingresos de divisa que representa, sino
también por la mayor contribucion al incremento del empleo, la formacion de
capital y el avance tecnoldgico. Colombia desde hace mas de 20 afios exporta
cafés procesados. Hoy en dia los tipos de cafés elaborados en el pais son: café
tostado y molido, soluble, liofilizado y extracto de café. La industria torrefactara la
constituyen alrededor de 129 empresas, 12 de las cuales practicamente
conforman "la gran industria" y manejan casi el 85% de la produccion destinada al
consumo interno. El café colombiano también es transformado y utilizado por las

industrias de confites, gaseosas, medicamentos y cosméticos, entre otros.
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CAPITULO I

2.- ANALISIS COMPARATIVO DEL CAFE ECUATORIANO Y EL CAFE
CUBANO.

2.1.- Analisis de la produccion, usos e historia del café Ecuatoriano.

Cuba fue el primer productor de café antes que Ecuador, Cuba llegé a ser el
primer exportador mundial a inicios del siglo XIX.
El café en el Ecuador empieza su cultivo alrededor de los afios 1830, a comienzos

del siglo XX.

El café ardbigo se cultiva en cuba como en Ecuador en zonas del sistema

montafioso de cada pais.

Ecuador en uno de los pocos en el mundo que exporta todas las variedades de
café: Ardbigo lavado, Ardbigo natural y robusta.

El café cubano no sobresale por grandes volimenes de exportacion, sino por su
excelente calidad, sobre todo en la especie Arabica que lo ubica entre los

preferidos del mundo.

Debido a la ubicacion geogréafica del Ecuador, su café es de los mejores

producidos en América del Sur y de los mas demandados en Europa.

La ubicacién geogréfica de la Isla de Cuba, mas alejada del Ecuador y con una
temperatura media que oscila entre los 23 y 28 grados centigrados, hace posible
gue a una altitud entre los 350 y 750 m se obtengan granos de calidad
excepcional, que estén valorados entre los mejores arabicas lavados del mundo.
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Los arbustos arabigos se pueden encontrar desde el nivel del mar hasta los 2.500
metros de altura (msnm), aunque producen mejor entre 1.000 y 2.000 msnm, en
un clima templado, con suelos ricos en nutrientes y precipitaciones estacionales y
moderadas ecuador y cuba poseen similares caracteristicas de un clima

templado.

2.1.1.- Produccién del café en Ecuador

A partir de datos estimados por COFENAC, las 272.560 hectareas sembradas de
café en Ecuador, 62% corresponde a la variedad ardbica y 38% a robusta.
Dentro de la ardbica, Manabi se lleva el mayor porcentaje (47%), le siguen Loja
(19%), Guayas, El Oro y Los Rios con 13% entre ellas. Robusta, esta sembrado
en mayor cantidad en la Amazonia en las provincias de Sucumbios, Orellana y

Napo (27,25 y 15% respectivamente...

Dentro de café arabica se encuentran las variedades siguientes:
a. Nacional. De larga vida (hasta 50 afios) alta calidad organoléptica, baja
productividad, muy susceptible al ataque fangico. Especialmente ubicada en

Manabi, El Oro y Loja.

b. Caturra. Con dos cultivares a su vez (rojo y amarillo). De mayor productividad

también susceptible al ataque de plagas. Desarrollada para monocultivos. Ideal

para cultivos organicos y granos de mejor calidad.
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c. Pacas, Catuai y Borbon. Variedades cultivadas en menor proporcion.

A pesar de que Ecuador es un pais pequefio en territorio, posee una gran
capacidad productiva, convirtiétndose en uno de los pocos en el mundo que
exporta todas las variedades de café:

Arabigo lavado,

Arabigo natural y

Robusta.

Los diferentes ecosistemas, permiten que los cultivos de café se den a lo largo y
ancho del pais, llegando a cultivarse inclusive en las Islas Galapagos. Debido a la
ubicacion geogréfica del Ecuador, su café es de los mejores producidos en
América del Sur y de los mas demandados en Europa, al igual que el Cacao.
Existen alrededor de 272.560 hectareas de tierras dedicadas al cultivo y
produccion de café. Las principales provincias en donde se cultiva café, por

variedad son:

Variedad de Café |Provincias Productoras

Arabigo lavado El Oro, Manabi, Loja, Guayas y Zamora Chinchipe
Arabigo natural Loja, Manabi, El Oro, Los Rios y Guayas
Robusta Pichincha, Orellana, Sucumbios, Guayas, Los Rios y Napo

La Asociacién Nacional de Exportadores de Café, ANECAFE, estima que en la
region costa se siembra 122,000 hectareas (ha), en la sierra 78,000 ha, en la

region amazénica 65.000 ha y en Galapagos 2.000 ha de cafetales.
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Esta amplia distribucién se presenta porque el Ecuador es uno de los 14 paises,
entre cerca de 70, que tiene produccion mixta, es decir, cultiva las especies
comerciales arabiga (Coffea arabica) y robusta (Coffea canephora).

Los arbustos arabigos se pueden encontrar desde el nivel del mar hasta los 2.500
metros de altura (msnm), aunque producen mejor entre 1.000 y 2.000 msnm, en
un clima templado, con suelos ricos en nutrientes y precipitaciones estacionales y
moderadas y, las plantas de robusta, por el contrario, se pueden hallar en
altitudes menores a 1.000 msnm, donde existen suelos bastante pobres en
nutrientes aunque las precipitaciones abundantes y frecuentes, en un clima

caliente y humedo promueven un frecuente reciclaje de materia organica.

2.1.2.- Zonas de Cultivo de café especial

Los cafés especiales en Ecuador, nacen principalmente en la busqueda de un
precio justo para miles de productores de café en Ecuador.

En la actualidad, el café ardbigo se cultiva en las zonas del sistema montafioso
Chongon — Colonche, desde la parte alta de Olén, Pedro Pablo Gémez, Pajan,
Jipijapa, 24 de Mayo, Santa Ana, Pichincha, Junin, Chone y Sucre hasta Jama y
Pedernales, al norte de Manabi. El café arabigo también se cultiva y produce bien
en las estribaciones occidentales y orientales de la cordillera de los Andes, donde
se destacan las zonas de Intag, en Imbabura; Gualea, Pacto, Mindo y Tandapi, en
Pichincha; Moraspungo, en Cotopaxi; Caluma, Echeandia y Balsapamba, en
Bolivar; Pallatanga y Multitud en Chimborazo; Pifias, Zaruma, Balsas, Marcabeli y
Las Lajas, en El Oro; Alamor, Celica, Chaguarpamba, Olmedo, Paltas y
Vilcabamba, en Loja; Yantzatza, El Pangui, Palanda, Nangaritza y Centinela del

Coéndor, en Zamora; Gualaquiza, en Morona Santiago; y Archidona en Napo.

38



Finalmente, también en la provincia insular de Galapagos se produce actualmente

café de calidad

2.1.3.- Café Especial

Para fines practicos, vale mencionar algunas definiciones técnicas en relacion al
cafe.

Café de estricta altura: café que se produce en las zonas de cultivo ubicadas
arriba de los 1200 metros sobre el nivel del mar.

Café de altura: café que se produce en las zonas de cultivo ubicadas entre 800 y
1200 metros sobre el nivel del mar.

Café estandar: café que se produce en las zonas de cultivo ubicadas por debajo
de los 800 metros sobre el nivel del mar.

Café especial: es aquel producto que se distingue de los demas por sus
particulares caracteristicas de taza, de zonas de cultivo, de tecnologia de
produccion y procesamiento, de ambiente biodiverso, de principios solidarios u
otros aspectos, segun la demanda o compromisos entre productores, industriales
y consumidores.

Café Gourmet: es un café fino, suave, de excelente aroma, sabor y acidez, y de
mediano cuerpo. Es obtenido mediante un apropiado manejo de la plantacion y
del procesamiento pos cosecha, por la via himeda.

Es calificado por las empresas importadoras directamente, que reconocen una
“prima” en base de criterios de calidad fisica del grano y organoléptica de la
bebida. Muchas zonas en el ecuador actualmente ya estan aprovechando su
potencial para ser las mas aptas en la produccion de cafés arabigos tipo Gourmet.

Entre ellos: Pacto, Gualea, Mindo, Tandapi, Pangua, Caluma, Pallatanga,
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Puyango, Chaguarpamba, Olmedo, Celica, Pindal, Quilanga y Vilcabamba. Otras
localidades con aptitud por su excelente geografia, altura y clima, en el futuro

proximo se incorporaran a las zonas de produccion de cafés gourmet.

2.1.4.- Historia del café Ecuatoriano

La historia del café en el Ecuador empieza alrededor de los afios 1800, a
comienzos del siglo XX fue el primer rubro de divisas; luego, la ruptura del
Acuerdo Internacional de café en el afio 1989, trajo como consecuencia la
anarquia en la produccion, promoviendo una sobre-oferta, el deterioro de la

calidad y la caida de los precios a nivel mundial.

Segun informacion historica, el cultivo de café en ecuador inicia alrededor de 1830
en Manabi, con una variedad tipica de Coffea arabica. Luego, en los afios 50
ingresa la especie Coffea canephora que alcanzaran gran difusiébn en zonas
tropicales humedas de la costa y en los afios 70 la Amazonia.

Al Ecuador se introdujo en 1830, empezandose a cultivar en los recintos Las
Maravillas y EI Mamey, del cantdn Jipijapa, provincia de Manabi, desde donde se

ha distribuido progresivamente al resto del pais.
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2.2.- Identificacién de produccién, historiay uso del café Cubano.

El boom cafetalero cubano tuvo lugar durante las tres primeras décadas del siglo
XIX, pero ya hacia 1830 fue perdiendo fuerza, debido a la mediacion de Espafia
en el comercio de la isla. La Metropoli imponia gravamenes y altos precios a
paises importadores como Estados Unidos, quienes desestimulados por esta
situacion, giraron sus 0jos hacia productores incipientes en ese momento como
Brasil, Colombia y otros del area centroamericana.

Aunque Cuba perdié su liderazgo como exportador de café, mantuvo una alta
calidad en el cultivo y beneficio del grano, trasladando esta tradicion, como un
ritual que pasdé de generacibn a generacion, hasta nuestros dias.
En la actualidad, las producciones de cafés gourmets de refinada calidad se
dirigen exclusivamente a mercados muy selectos. Es por ello que solo los méas
exquisitos connoisseurs saben de la existencia de esta rara joya que es el café

cubano.

2.2.1.- Produccion del café en Cuba

Las areas vinculadas con el proceso historico de los cafetales franco haitianos en
la regién Sudoriental, comprenden los municipios Yateras, El Salvador, Niceto
Pérez y el propio Guantanamo, los correspondientes a la provincia de Santiago de
Cuba se encuentran en la zona de La Gran Piedra, al norte de El Cobre Y la zona
de Dos Palmas-Contramaestre, Santiago de Cuba.

La produccién de Café en el Sudeste de Cuba durante el Siglo XIX y comienzos

del Siglo XX tuvo como resultado la creacion de un paisaje cultural Unico,
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ejemplificando una etapa significativa en el desarrollo de este sistema de
agricultura. Las ruinas de los cafetales de este periodo, son un testimonio de la
forma de explotacion agricola en un monte virgen.

Las haciendas cafetaleras con los sugestivos nombres de Fortuna, Providencia,
Prosperidad, Nuevo mundo, ElI Diamante, Bello Desierto, edén, La, Nueva
Escocia, Kentucky, La Isabelica y otras ,que ademas de ganar celebridad por la
producciéon de granos en los mercados europeos

Cuba produce un café tipico caribefio, cultivado principalmente en altitudes bajas
como en la vecina Republica Dominicana y con un perfil de sabor similar.

Hoy en dia, el café cubano no sobresale por grandes volimenes de exportacion,
sino por su excelente calidad, sobre todo en la especie Arabica, que lo ubica entre
los preferidos del mundo; especialmente en Japon, que es uno de los mas
exigentes mercados. Entre las marcas mas famosas estan: Cubita, Turquino,
Hola, y la famosa Crystal Mountain.

El café solo se produce en la franja ubicada entre los tropicos de Céancer y de
Capricornio. Los paises mas cercanos a la linea ecuatorial, necesitan de mayores
alturas sobre el nivel del mar para producir cafés de alta calidad, mientras una
posicion mas alejada de esta linea, condiciona que a menor altura se puedan
obtener cafés de muy alta calidad.

De ahi que la ubicacién geogréfica de la Isla de Cuba, mas alejada del Ecuador y
con una temperatura media que oscila entre los 23 y 28 grados centigrados, hace
posible que a una altitud entre los 350 y 750 m se obtengan granos de calidad

excepcional, que estén valorados entre los mejores arabicas lavados del mundo.
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Los cafetales crecen a la sombra de arboles centenarios, en suelos permeables,
con altos contenidos de materia organica y arcilla que permiten que el agua se
absorba facilmente.

Las zonas montafiosas mas relevantes de la topografia insular, poseen lugares
con caracteristicas climatologicas muy particulares que las convierten en las

principales regiones cafetaleras de Cuba.

2.2.2.- El Café como lleg6 a Cuba

La planta del cafeto arribé a Cuba en el siglo XVIII, de la mano de Don José
Gelabert, quien fundo en el Wajay, en las afueras de La Habana, el primer cafetal
de la Isla hacia 1748, con semilla proveniente de Santo Domingo, actual
Republica Dominicana.

La avalancha de haciendas cafetaleras se produjo en Cuba con la llegada de
colonos franceses que emigraron desde Haiti debido a la revolucion de 1791.
Estos conocedores encontraron terrenos excelentes y condiciones climéticas
propicias para el cultivo del cafeto en las zonas montafiosas del pais ubicadas en
el occidente, centro y oriente insulares. Asi surgieron las grandes haciendas
cafetaleras cubanas, que en breve se convirtieron en poderosos centros
productores de café. Gracias a este auge, Cuba llegd a ser el primer exportador

mundial a inicios del siglo XIX.
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2.2.3.- Historia del café Cubano

Aunque el café no es oriundo de Cuba, se ha hecho imprescindible entre los
cubanos, al punto de pasar a formar parte importante de su cultura.

Para la gran mayoria de los adultos de este pais, beber una humeante taza de
café, es una de las primeras acciones del dia y pretexto obligado de cualquier

encuentro y de una buena sobremesa.

El café llegd a esta isla a través de los franceses que emigraron hacia la regiéon
mas oriental de Cuba, tras la revolucién antiesclavista que tuvo lugar en Haiti a

finales del siglo XVIII.

Por regla general, los cafetales cubanos han sido emplazados siempre en las
serranias de la isla, sobre los 500 a 800 metros del nivel del mar. Aunque es en
zonas de la Sierra Maestra y el macizo montafioso Sagua-Baracoa, donde se ha
concentrado por practica el mayor peso de obtencion, también en el Escambray,
al centro de la isla, y en la Sierra del Rosario y la de los Organos, en Pinar del

Rio, ha existido una fuerte tradicién en tal cultivo.

En las serranias cubanas el cafeto encontr6 un microclima que le propicid las
condiciones Optimas para su crecimiento, tan es asi, que la produccion cafetalera
cubana fue, en aquella época, una de las mayores del mundo.

En la actualidad se conservan restos de aquellas haciendas cafetaleras en la

provincia de Pinar del Rio y, particularmente, en La Isabelica, la Gran Piedra, muy
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cerca de la ciudad de Santiago de Cuba; una de las mas importantes y mejor

conservadas.

2.2.4.- Usos del café

El extracto de café se emplea en confiteria y en reposteria como aromatizante en
helados, bombones, etc. Asi como para hacer el moka tradicional (un bizcocho

cubierto de una gruesa capa de crema con mantequilla, aztcar y café).

El café tiene diferentes usos en nuestro pais se lo utiliza para la fabricacion de
helados a base de café, también se utiliza en la reposteria, se emplea en los

licores, confiteria, para hacer salsa, etc.

En Brasil se emplea como combustible en los trenes en la fabricacién de pinturas,
en la industria del plastico, en la extraccion de aceites para la fabricacion de

jabones medicinales.

Los restos de café son buenos fertilizantes para los jardines debido a su alto

contenido en nitrégeno.

e En la medicina
El café es altamente estimulante, por lo que su consumo es util para situaciones
muy exigentes en cuanto a lo mental, ya que genera una estimulacion del sistema

nervioso, que permite afrontar de mejor manera estas situaciones.
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Las hojas del café tienen la propiedad de reducir la temperatura corporal, para
aprovechar esta propiedad es aconsejable beber infusiones en base a las hojas
de este arbol.

Las infusiones de las semillas del arbol de café tienen propiedades antioxidantes,
debido a esto ayudan a prevenir la aparicion de enfermedades degenerativas,
como el cancer.

Ademas existen estudios que mencionan una posible relacién entre el consumo
de café y menores riesgos de padecer Parkinson.

Beber café de manera habitual, genera una estimulacion de la eliminaciéon de
liquidos del organismo. Debido a esto puede ser util para el tratamiento de

enfermedades como la cistitis, nefritis o las infecciones urinarias.

¢ Indicaciones terapéuticas

Dolor de cabeza. Tomar café caliente con unas gotas de limon.

Respiracion, estimulante, digestion. El café bebido con azucar, estimula la
respiracion y agiliza el pensamiento; contribuye a la circulaciéon de la sangre, quita
el suefio (despabila), ayuda a la digestion.

Asma, asma nerviosa. Las personas nerviosas no deberian tomar café, pero si
qguienes sufren de asma nerviosa. Es un hecho probado que el café protege
contra los sintomas y ataques del asma.

Diabetes. Tomar infusiones preparadas con los granos del café verde ayuda a
paliar los sintomas de la diabetes.

Jaqueca, tos ferina, resfriados. Tomar café caliente, mejor aun con unas gotas de

limon y endulzado con miel.
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Abscesos, tumores. Las hojas tiernas del cafeto se aplican a manera de
cataplasma para ayudar a supurar abscesos y tumores. También es efectivo si se
trituran y maceran las hojas para formar el cataplasma.

Gota. ElI consumo regular de café previene la gota. Posee propiedades
vasodilatadoras.

Memoria. El café, gracias a su contenido de cafeina y siempre tomado en dosis
moderadas, al ser estimulante del sistema nervioso central, facilita la asimilacion
de la informacién, mejorando el proceso de memorizacion. No obstante, su
consumo excesivo genera sobreexcitacion, dando lugar al efecto contrario.
Depresion. El consumo de café aumenta el nivel de endorfinas, generando una
sensacion de bienestar.

Fatiga. El poder estimulante de la cafeina combate los sintomas del cansancio.
Obesidad. El café disminuye el apetito, por lo que puede ser usado como alimento
entre comidas como parte de un régimen completo de adelgazamiento, si no se

agregan edulcorantes altos en calorias.

47



CAPITULO 1l

3.- Andlisis Comparativo de la Gastronomia Ecuatoriana y Cubana

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, las
verduras estan presentes en diferentes formas, el arroz, el platano verde o
maduro, la yuca, o la salsa de mani, tostado y molido. El maiz se suele comer en
las muy populares tortillas de maiz conocidas como bonitisimas, cocinan los
choclos en agua y sal, las mazamorras que se las comen con queso fresco. Igual
los frijoles, que acompafian a muchos de sus platos. El puré de papas que lo
sirven de base para platos como los llapingachos que son tortillas de papa o los
locros. Una comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y

en viejos y ahumados peroles castellanos.

En Cuba la fusion de culturas como la espafiola, asiatica y africana son las que
caracterizan a la gastronomia de Cuba, en la que productos como el arroz,
frijoles, la yuca (tubérculo parecido a la patata, también conocido como
mandioca), el maiz, el platano, cerdo y gran variedad de frutas tropicales, son
ingredientes basicos de los platos tipicos de la cocina cubana, es una cocina

variada y con sabor.

En Ecuador es comun en el desayuno beber café, leche, yogur y jugo,
acompafiado con pan, queso, mantequilla, cereal, huevos y jamon, o también
mientras que en los sectores populares es comldn tomar un desayuno mas

"consistente" y caracteristico de cada region.
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En la gastronomia de Cuba un desayuno cubano tipico consiste en rodajas de
pan mojadas en café con leche, una combinacién de café fuerte y leche tibia. Las
dos comidas del dia, el almuerzo y la cena, estan compuestas por una mesa llena
de comida, generalmente con platos en que se combinan arroz blanco, frijoles y

otras legumbres, carnes y ensaladas.

La base de la comida cubana asi como muchos platos ecuatorianos, es el arroz,
el cual se combina con frijoles negros o rojos, y también con lentejas y garbanzos.
A los cubanos les gusta mucho la comida frita y uno de sus platos favoritos son
los tostones, que son rodajas aplastadas de platanos verdes fritos en aceite de

maiz

En relacién tanto en Ecuador y Cuba tienen una misma y amplia gastronomia en

fin, con tradiciones de siglos y en la que se han fundido o, mejor, se han cocido

sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.
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3.1.- CUADRO COMPARATIVO

3.1.1.- Semejanzas

e En Ecuador y Cuba cultivan, y producen un café arabica de excelente
calidad.

o El café arabica se cultiva en las zonas montafiosas de cada pais.

e El café de Ecuador y Cuba son los mas preferidos en el mundo por su
mayor calidad.

e Ecuador y Cuba tienen excelentes condiciones climaticas para la
produccion del café.

e EIl café de Ecuador y Cuba posee una caracteristica de excelente
fragancia, aromas muy finos y delicados.

e EIl cultivo de café se encuentra ampliamente difundidos en los paises

tropicales y sub tropicales.

3.1.2. Diferencias

Ecuador cultiva y produce el café arabigo y robusto.

¢ En Cuba solo se cultiva el café arabigo.

e El café en Ecuador empieza su cultivo alrededor de los afios 1830

e En Cuba el café empieza su cultivo en el afio de 1748

e Ecuador en uno de los pocos en el mundo que exporta todas las
variedades de café: Arabigo lavado, Arabigo natural y robusta.

e El café cubano no sobresale por grandes volimenes de exportacion, sino

por su excelente calidad, sobre todo en la especie Arabica que lo ubica

entre los preferidos del mundo.
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En Cuba los locales han adoptado una tradicion de afiadir azlcar refinado
al café molido antes de su preparacion.

En Ecuador el azucar se afiade al café después de sus preparaciones.

En la gastronomia de Cuba un desayuno cubano tipico consiste en rodajas
de pan mojadas en café con leche, una combinacion de café fuerte y leche
tibia.

En Ecuador es comun en el desayuno beber café, o leche, yogur y jugo,

acompafado con pan, queso, mantequilla, cereal, huevos y jamoén.
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3.2.- Identificacion del uso del café en la Gastronomia.

3.2.1. Las Bebidas del café mas conocidas:

Café solo o Moka: Café que se sirve en una taza pequefia o de café f
solo y puede ser mas o menos largo segun el gusto del cliente, la \_//

denominacién de “Moka” proviene de la region arabe famosa por la calidad de sus

cafés.
~ "
Café cortado: Es un café solo con un poco de leche. = J

Café con leche: Es la mezcla del café y leche a partes iguales, se sirve en una

taza mediana.
Piccolino: Es un café solo, muy corto, tipico de Italia.

Capuchino: Tipico de lItalia, se elabora con espuma de leche, ‘

sirviendolo en vaso o taza de cristal transparente se realza muchisimo su

presentacion.

Café _americano: Café largo y poco concentrado, se suele utilizar en los

desayunos, consiste en un café solo que se presenta en una taza grande

acompafiado de agua caliente para que el consumidor lo rebaje a su gusto.

Café brulé, quemado o diablo: Se calienta una copa de brandy o

coflac con una cascara de limoén, una vez caliente se aflade a un café

solo y en una cucharilla se prende un copo de brandy caliente con un

terron de azlcar.
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Carajillo: Se calienta una copa de brandy y se le prende fuego,

afadiendo a continuacion un café solo con el brandy encendido, se

puede hacer con azlcar o sin azUcar, al gusto del consumidor. Este

L)
café es mejor no decorarlo, los tipicos tres granos de café son molestos \‘

y es lo primero que se quita antes de tomarlo.

Café vienes: Café solo con nata montada, al servirlo lo acompafiaremos de un

pajero.

Café escocés: Es un café solo con helado de vainilla. !

Café irlandés (irish _coffee): En una copa de cristal endurecida

parecida a las de agua ponemos una cucharada de azucar moreno y '
whisky irlandés, se calienta con el vaporizador de la cafetera, una vez &
caliente, se aflade un café solo y nata liquida. Para que la nata liquida se quede
en la superficie y no se mezcle con el café se va afiadiendo muy despacio sobre

la parte convexa de una cucharilla de café.

Café Royal: Impregnamos un terrbn de azlcar en chartreuse
amarillo y se coloca en una taza de café solo, a continuacion se hace

un café en esa tasa. sy

Cafée turco: En un recipiente de cobre o en un caso especial
denominado “cafetera turca” se echa una taza'y media de agua y se (o’
pone al fuego. Cuando esté a punto de hervir, se afiade café
pulverizado y cuatro azucarillos. Se deja hervir tres veces, se retira

del fuego afiadiendo unas gotas de agua fria y se deja reposar para que el poso

53



del café se deposite en el fondo del recipiente. Posteriormente se sirve en tazas
pequefias y acompafiado de un vaso de agua. El resultado es un café muy negro

y amargo.

Café bombén: En un vaso de cristal pequefio se hace un café solo, ¢=.3

afiadiendo a continuacion leche condensada, que por ser mas {
pesada se ira al fondo, al servirlo se advertiran dos colores bien

diferenciados. No se sirve con azucar.

Café Jamaicano: Se prepara en copa de café irlandés o en copa de

agua. Se agrega una cucharada de azucar moreno, una copa de Tia

Maria, Kalua o cualquier licor de café bien caliente y a continuacion
se afiade un café solo largo y muy caliente. Se afiade nata a medio montar con la

ayuda de una cucharilla y se termina espolvoreando ligeramente con café soluble.

Café criollo: En un recipiente a parte, se bate una yema de huevo con una copa
de ron afiejo y dos cucharadas de azucar moreno. Una vez bien batido, se pasa a
una taza de café con leche o un vaso mediano y sobre ello se hace un café solo

largo, mezclandolo antes de servirlo.

Café Blanco v negro: Mezcla de café granizado y una bola de leche merengada

qgue se sirve en vaso acompafiado de cucharilla y pajero, si no disponemos de

leche merengada lo podemos realizar con helado de nata.

Café Ruso: Helado de vainilla y café granizado, se sirve igual que el blanco y

negro.
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Café Mazzagrant: Se prepara en vaso de combinacion, con una copa de brandy

o de ron, sirope de azucar y se termina de llenar con café granizado, agregando

una rodaja de limon. Se presenta con cucharilla larga y pajero.

Café Azteca: Se prepara en copa de helado, amplia y de cristal, se afiade café
frid y una bola de helado de chocolate, sobre ello nata montada y se termina con

chocolate rallado o en fideo.

Café Brasilefio: Se prepara en copa, preferentemente en copa flauta, con ‘

café frié y nata a medio montar. Se termina decorando con canela en rama

0 espolvoreando canela en polvo.

Café Costa Azul: Se prepara en copa de champagne o de helado especial tipo

flauta. Consta de 1/3 de café frio, 1/6 de cointreau o de triple seco, 1/6 de

Curasao rojo, y fresas, una fina juliana de piel de naranja y rama en canela.

Café granizado Italiano: Se presenta en vaso o en copa de agua, se prepara con

café granizado hasta sus 4/5 partes, terminando de llenar con nata montada. Se

finaliza espolvoreando café soluble y se acompafia con cucharilla larga y pajitas.

Café Lieja: Se prepara en copa de helado amplia de cristal, se pone un café frié y
una bola de helado de café, terminando de llenar con nata montada. Se puede
decorar espolvoreando café soluble mezclado con azlcar o granos de café para

gue resalten sobre la nata.

Café Serrupe: Se prepara en vaso de whisky con un café frig, una copa de

whisky escocés, una bola d helado de vainilla y una cucharadita de miel. Se sirve

acompaiado de cucharilla larga y pajero.
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Café fantasia: En una copa tipo flauta un chorro de sirope de caramelo, una bola
de helado de vainilla, un café concentrado, y rematando con nata montada. Se

decora con siropes de varios sabores.

Café Tangolio: Se prepara en la batidora una yema de huevo, una cucharada de

azucar, un café bien concentrado y una cucharada de nata liquida. Se sirve en

copa flauta.

Café cafetal: En un vaso corto, unos cubitos de hielo, un chorro de granadina, un
chorro de lima, una taza de café. Se introduce una espiral de naranja a lo largo

del vaso y se mezcla bien.

Café Sandra: Una taza de café muy cargado, crema de cacao, 2/4 de Drambuie,
Y, de crema de leche montada y se espolvorea con canela. Se sirve en copa

flauta.

http://www.osamayor.com/cafe/recetas cafes mas conocidos/
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3.2.2. RECETAS PLATOS

Pollo al café

Ingredientes: Para 4 personas:

2 dientes de ajo machacados

1 pollo de 1 1/2 kg.

1 taza de café muy fuerte

2 cucharadas de harina

1 taza de vino blanco seco

1/2 cucharadita de pimienta negra molida
1/2 cucharadita de mejorana

1 taza pequefia de manteca de cerdo
Saly 1 cebolla

Preparacion:

Embadurnar el pollo con la manteca, salar y pimentar.

Cortar la cebolla en rodajas.

Colocar el pollo en una fuente, echarle el vino y una taza de agua pequefia.
Meter el pollo en el horno y cocer hasta que dore. Echarle de vez en
cuando por encima su propia salsa.

Cuando esté dorado, retirar del horno y colocar el pollo en un plato.

Verter el jugo de la fuente en una pequefia cacerola y afiadir el ajo
machacado, el café, la mejorana y el harina desleida en un poco de agua.
Mezclar.

Colocar la cazuela al fuego y remover hasta que la salsa se espese.

Volver a colocar el pollo en la fuente de horno, vertiendo por encima la
salsa. Introducir en el horno 10 minutos.

Bollos al café con crema (para seis personas)

Ingredientes:

Taza y media de café caliente

Taza y media de harina de reposteria
1 taza de mantequilla

6 huevos

Sal

Preparacion:

Se disuelve la mantequilla en el café caliente y se aflade la harina y la sal, se
remueve con fuerza a fuego lento, hasta que la mezcla esté fluida.
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Se saca del fuego y se afiaden los huevos uno a uno, sin dejar de batir, hasta que
se forme una pasta espesa.

Engrasada la bandeja se van vertiendo cucharadas de la mezcla dejando un
espacio de unos 4cm entre cada porcion. Se pone a fuego fuerte durante 20
minutos, después se baja el fuego y se deja otros 20 minutos.

Se quitan los bollos de la bandeja y se enfrian, en cuyo momento se cortan para
rellenarlos con crema de café.

Pate al café y castafas
Ingredientes:

e 1 cebolla pequefa cortada muy fina

1 diente de ajo aplastado

1 cucharadita de aceite de nuez molida o mani

2 tallos de apio cortados fino

350 gramos de castaias cocinadas y bien cortadas

425 gramos de una lata de puré de castafias sin endulzar
7 cucharaditas de café negro y fuerte

2 huevos apenas batidos,

sal, pimienta negra molida y una hoja de laurel.

Preparacion:

Se frie el ajo y la cebolla en el aceite hasta que se remojen, para luego mezclarlos
con el apio y las castafas cortadas.

Mezclar el puré de castafas, el café, los huevos y sazonar. Luego echarlo todo
sobre las castafas, el apio, la cebolla y el ajo.

Engrasar con mantequilla un recipiente de 1 kilo de capacidad. Agregar la mezcla
apretando firmemente. Cubrir el recipiente con dos hojas de papel de aluminio,
asegurandolo en los bordes del recipiente.

Cocinar todo a bafio Maria a 160 grados C entre una hora y media y dos horas.

Luego retirar el recipiente, dejarlo enfriar por varias horas, y darlo vuelta para
vaciar el contenido.
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3.2.3. RECETAS DE BEBIDAS

Batido de Café
Para 8 personas

Ingredientes :

1 litro de leche

1 tubito de vainillina

2 copas de licor de naranja

4 cucharaditas de café soluble
< 200 g de azucar

4 cubitos de hielo

Preparacion:

Disolver el azucar en la leche hirviendo y afadir la vainillina.
Dejar enfriar e introducir en la nevera. En la batidora verter la leche, muy
fria, el licor de naranja y cuatro cubitos de hielo. Una vez bien batido,
verter en copas alargadas y espolvorear por encima el café soluble.

Café Americano
Para 4 personas

Ingredientes :

4 cucharadas soperas de café molido
3/4 de litro de agua

Preparacion :

Se trata de un café largo que se toma a todas horas, incluso en las
comidas y, generalmente, sin endulzar
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Café Calipso
Para 4 personas

ﬂ Ingredientes :

4 cucharadas soperas de café molido
Y 4 cucharaditas de melaza
4 copas de Bacardi

Preparacion:
Preparar un café fuerte para 4 personas. Poner una cucharadita de
melaza en cada tacita y una copita de Bacardi. Verter el café muy

caliente.

Café Canelado
Para 4 personas

S AL Ingredientes :

ey
a 4 cucharadas soperas de café molido

4 cucharaditas de melaza

4 copas de Bacardi
Preparacion:
Preparar un café exprés. Afadir en caliente una pizca de canela. Servir
con media ramita de canela en cada taza.

Café "Champs Elysées"
Para 4 personas

Ingredientes :

4 cucharadas de café molido

4 cucharadas de Parfait Amour

8 cucharadas de nata montada

4 cucharaditas de jarabe de grosella
4 cucharaditas de azucar

-
N

Preparacion:

Preparar un café exprés medio largo. Repartirlo en 4 tazas. Colocar,
repartida, la nata montada. Verter el licor por encima. Verter el jarabe de
grosella. Espolvorear con el azlcar.
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Café Flameado
Para 6 personas

Ingredientes :

1/4 de litro de aguardiente de cafia

1/4 de litro de ron negro

1/4 de litro de cofiac

1/4 de litro de café (puro, sin azlcar, caliente)
25 a 30 terrones de azucar

1 bastoncillo de canela

la piel de medio limon

Preparacion:

En el centro de una cazuela mediana de barro poner los terrones de
azucar.

Verter la cafia, el ron y el cofiac. Introducir la canela y la piel del limon.
Prender fuego al azucar embebido de alcohol y dejar arder durante diez
minutos, removiendo suavemente con una cuchara. Cuando las llamas
decrecen en intensidad, verter en la cazuela el café ya preparado,
remover un poco mas y servir con el cucharén, en tazas de café.

Café "Du Martin"
Para 4 personas

Ingredientes :
4 cucharadas de café molido
' 3/4 de litro de leche completa

azucar

-

Preparacion:

Preparar un café largo. Repartir en 4 bol o tazas grandes. Hervir la leche
hasta que saque espuma. Verter la leche por encima del café, procurando
que caiga espuma en cada taza o bol. Endulzar a voluntad.
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Café "Chéateau"
Para 4 personas

Ingredientes :

4 cucharadas de café molido
4 copitas de licor de cerezas
4 cucharaditas de crema Chantilly

Preparacion:
Preparar un café fuerte para 4 tacitas. Poner el licor en las tazas y verter
el café muy caliente. Verter por encima de cada taza una cucharadita de

crema.

Café Antillano
Para 4 personas

PN Ingredientes :
4 cucharadas soperas de café molido

4 cucharadas de licor de cana
1 pizca de canela en polvo

Preparacion:
Preparar un café exprés, corto. En caliente, poner una pizca de canela.
Afadir el licor de cafa. Endulzar a voluntad.

Café al Caramelo
Para 4 personas

Ingredientes :
4 cucharadas soperas de café molido

4 cucharadas soperas de caramelo liquido
4 cucharadas soperas de crema de leche

Preparacion:
Preparar un café largo y verter el caramelo. Verter en cuatro tazas, muy

caliente. Poner por encima la crema de leche.
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Café Capuchino
Para 8 personas

Ingredientes :

g r
W. 6 cucharadas soperas de café molido

1 litro de leche
‘ 4 canela en polvo, o bien piel de naranja rallada.
8 cucharadas de Chocolate rallado.

Preparacion:

Preparar el café utilizando leche en vez de agua.
Servir afladiendo canela en polvo o raspadura de piel de naranja y por
encima el chocolate rallado. Endulzar a voluntad.

Batido de Platanos al Café

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas soperas de café molido
e 2 platanos maduros

e 400 ml de leche

e Azucary canela en polvo

Preparacion :

Preparar un café medio largo.

Repartir en 4 copas altas.

Batir los platanos con la leche y azucarar a voluntad.
Verter el batido en las 4 copas, encima del café.
Espolvorear con la canela.

Café Caraquefio

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas de café molido
e 1 cucharada de cacao molido
e 4 cucharaditas de melaza

e 4 cucharaditas de Curasao
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Preparacion :

Mezclar el café con el polvo de cacao.

Con esa mezcla preparar el café.

Poner en cada taza una cucharadita de melaza y otra de Curasao.
Mezclar y verter el café muy caliente.

Café al Coiac

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas de café molido
e 4 copas de Martell, Napoledn o Courvoisier
o 4 terrones de azUcar

Preparacion :

Preparar un café exprés, corto.

Tomar 4 tazas y verter una copita de cofiac en cada una.

Poner en una cucharita un terron de azlcar, mojarla en el cofiac y prender
fuego.

Introducir el terrén, poco a poco, en el cofiac de la tacita hasta que prenda
del todo.

Dejar arder unos cinco minutos.

Verter el café muy caliente.

Café Curasao

Ingredientes: Para 4 personas

¢ 4 cucharadas de café molido
e 4 copitas de curasao

« 1 naranja mediana

e 4 cucharadas de melaza

Preparacion :

Preparar un café largo y endulzar con la melaza.

Partir la naranja en rodajas.

Escoger las 4 mas regulares y colocar una en cada taza.
Verter el curasao.

Verter el café muy caliente.
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Café al chocolate

Ingredientes: Para 4 personas
e 4 cucharadas soperas de café molido

e 2 cucharaditas de cacao en polvo (soluble)
e canela

Preparacion :

e Mezclar el café con el cacao.
e Proceder a confeccionar un café normal.
e Después de servir, aromatizar con una pizca de canela.
e Endulzar a voluntad.
Café danés

Ingredientes: Para 4 personas

4 cucharadas de café molido

4 cucharadas de Kummel

8 cucharadas de crema de leche
1 yema de huevo

Preparacion:

e Batir la crema de leche con la yemay el kummel.
e Repartir la mezcla en 4 tazas.

e Verter el café muy caliente.

e Endulzar a voluntad.

65



Café escocés

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas soperas de café molido
« 8 cucharaditas de azucar

o 3/4 de litro de agua

e 200 g de crema de leche

e 4 copitas de whisky

Preparacion :

e Preparar un café exprés largo.

e En 4 vasos previamente calentados, poner dos cucharadas de azucar vy el
whisky (1 copita por vaso).

e Verter el café muy caliente y remover.

e Colocar encima la crema de leche, procurando que este muy fria.

Café flameado

Ingredientes: Para 6 personas

e 1/4 de litro de aguardiente de cafa

e 1/4 de litro de ron negro

e 1/4 de litro de cofiac

e 1/4 de litro de café (puro, sin azlcar, caliente)
e 25 a 30 terrones de azucar

o 1 bastoncillo de canela

e la piel de medio limén

Preparacion :

e En el centro de una cazuela mediana de barro poner los terrones de
azucar.

e Verter la cafia, el ron y el cofiac.

e Introducir la canela y la piel del limén.

e Prender fuego al azucar embebido de alcohol y dejar arder durante diez
minutos, removiendo suavemente con una cuchara.

e Cuando las llamas decrecen en intensidad, verter en la cazuela el café ya
preparado, remover un poco mas y servir con el cucharén, en tazas de
café.
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3.2.4. RECETAS DE POSTRES

Alsaciana al Café

Ingredientes: Para 6 personas

e 250 g de harina

e 6 yemas de huevo

e 200 g de azucar molido

e 1 huevo

e 200 g de mantequilla

e 200 g de ciruelas pasas

e 1vaso deron

« 3 cucharaditas de café soluble
e 1 tubito de vainilla

e raspadura de limén

e 1 cucharadita de levadura

Preparacion :

e Mezclar las yemas con el azucar, hasta que se forme una mezcla
homogénea y suave.

e Ablandar la mantequilla y afiadir el café. Mezclar.

e Verter la mantequilla en las yemas y revolver hasta homogeneizar la
mezcla. Echar la vainillina y el limén.

e Quitar los huesos de las ciruelas abiertas, tenerlas en remojo con el ron 4 6
5 horas.

e Trocear las ciruelas y verterlas en la mezcla, afiadiendo medio vaso de ron.

e Mezclar, poco a poco, la harina y la levadura con la mezcla de huevos y
mantequilla, hasta conseguir una masa homogénea que no se pegue a las
manos, para lo cual, si es preciso, se le afladira mas harina.

e Dejar reposar la masa, envuelta en un pafio, por espacio de 25 minutos.

e En un molde hondo, untado previamente con mantequilla y espolvoreado
con harina, verter la masa.

e Cocer a horno fuerte y cuando empiece a subir, pintarlo con una mezcla de
huevo batido con algo de azucar y cubrir con papel de aluminio.

e Pinchar para saber si esta hecho.

67



Bavarois al Café

Ingredientes: Para 6 personas

1/2 litro de leche

6 yemas de huevo

1509 de azucar

2 cucharadas soperas de café soluble

200g de crema de leche

30g de azucar glas o pasado por el molinillo
1 vaina de vainilla

3 hojas de cola de pescado

1 cucharada rasa de maicena

e Preparacion:

e Separar una tacita de leche en la que desleiremos la maicena; y el resto lo
pondremos a hervir junto con la vainilla.

e Batir el azlcar y las yemas de huevo, incorporar el café soluble y la leche
poco a poco y a continuacion las hojas de cola de pescado que habremos
remojado en agua fria.

e Poner la perola al fuego y, sin dejar de remover paredes y fondo, llegar a
ebullicién. Retirar del fuego dejar enfriar.

e Una vez fuera del fuego, pasar por un tamiz a una cacerola y no dejar de
remover hasta que empiece a cuajar. En este punto incorporar la crema de
leche montada.

e Verter en un molde para bizcocho borracho.

e Dejar que cuaje.

e Servir espolvoreado de azucar glas.

Brioches Rellenos de Chantilly al Café

Ingredientes: Para 4 personas

4 brioches

1/2 litro de nata montada

75 g de azucar glas o pasado por el molinillo
1/2 tubito de vainillina

4 cucharaditas de café soluble
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Preparacion :

e Mezclar la nata con el café, el azlcar y la vainillina.
e Cortar los brioches por la mitad, longitudinalmente.
e Rellenar con la crema chantilly confeccionada.

e Servir.

Buriuelos de Viento al Café

Ingredientes: Para 6 personas

4 cucharaditas de café soluble

200 g de harina

100 g de azucar glas

5 huevos

100 g de mantequilla

250 g de agua

1 corteza de limon

1 pizca de sal

aceite, a poder ser de pepita de uva

Preparacion :

e En una cacerola, verter el agua, la mantequilla, la sal, la corteza de limény
el café soluble. Llevar la ebullicion.

e Echar la harina de golpe, removiendo con la espatula, hasta que quede una
pasta que se desprenda de las paredes.

e Retirar del fuego y mezclar los huevos de uno en uno. Una vez bien
mezclado, esta listo para freir.

e En una sartén al fuego, con mucho aceite, freir las bolitas de pasta, que no
seran mayores que una avellana.

e Dejar que se hinchen hasta que estén doradas.

e Dejarlas escurrir sobre papel absorbente y espolvorearlas con el azlcar.
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Caprichos al Café

Ingredientes: Para varias personas

e 1 plancha de bizcocho de :1cm de grueso
e por 40 cm de largo y 30 cm de ancho

e 200 g de confitura de albaricoque

e 1/2 litro de crema de café

e 100 g de nueces peladas

e 100 g de nata montada

e 20 g de azlcar glas

e una pizca de vainilla

Preparacion :

e Cortar la plancha de bizcocho por la mitad y rellenar la parte inferior con la
confitura.

Colocar encima la parte superior de bizcocho.

Cubrir con la crema de café y dejar secar.

Una vez seca, partir en 12 trozos y colocar una nuez pelada en su centro.
Mezclar la nata montada con el azlcar glas y la vainilla. Con una manga de
boquilla rizada, trazar un circulo de nata alrededor de las nueces.

e Servir en bandeja.

Crema de castafas al Café

Ingredientes: Para 8 personas

300 g de castafias

1/2 litro de leche

350 g de azlcar

1 palito de vainilla

8 yemas de huevo

4 cucharaditas de café soluble

Preparacion :

e Hervir la leche y agregar el azlcar y la vainilla. Tapar la cacerola y dejar
macerar unos quince minutos fuera del fuego.

e En otra cacerola se bate las yemas de huevo y se deslien con la leche ya
fria. Después se pasa dos veces por el tamiz y se reserva.

e Después de quitarle su cascara exterior, se escaldan las castafias y se les
quita la segunda piel.

e Se ponen a cocer, a fuego lento, hasta que estén blandas. Se escurren y
se pasan por un tamiz.

e EIl puré resultante se mezcla con los huevos batidos, la leche y el café
soluble.
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e Una vez mezclado todo se pone al fuego, sin llegar a hervir, hasta que se
espese. Es preciso no dejar de remover.

e Una vez haya espesado, se vierte en una fuente hasta que se enfrié.

e Se sirve fria.

Crema espumosa de Café

Ingredientes: Para 8 personas

1/2 litro de café muy fuerte
300 g de azlcar

8 yemas de huevo

8 claras de huevo montadas

Preparacion :

e Mezclar el azicar con las yemas de huevo, hasta obtener una mezcla
suave y homogénea.

e Verter, poco a poco, el café muy caliente, removiendo continuamente.

e Calentar suavemente la mezcla, removiendo sin cesar y cuando empiece a
espesar, retirar del fuego, y verter en una fuente honda, volviendo a
remover hasta que esté tibia.

e En este momento afadirle las claras montadas, removiendo muy
suavemente.

e Dejar enfriar y servir.

Crepés al Café

Ingredientes: Para 4 personas

4 cucharaditas de café soluble
200 g de harina

1/4 de kilo de nata azucarada
1/4 de litro de leche

4 huevos

2 cucharadas de azucar

1 copita de ron

Mantequilla
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Preparacion :

En un bol, mezclar la harina, el azacar, los huevos, la leche, el ron 'y 2
cucharaditas de café soluble.

En una sartén antiadherente puesta al fuego, fundir una nuez de
mantequilla.

Verter 3 cucharadas de mezcla y remover la sartén, para que la mezcla
cubra totalmente el fondo.

Dorar la crepé por ambos lados.

Colocar las crepés en una fuente previamente calentada.

Preparar una crema con 2 cucharaditas de café soluble, mezcladas con la
nata.

Servir las crepés acompafiadas de la crema.

Croquetas de Sta. Teresa al Café

Ingredientes: Para 4 personas

16 rebanadas de barra de pan

del llamado francés, de 1 cm de grosor
1/2 litro de leche

2 huevos

6 cucharaditas de café soluble

azucar glas o pasado por el molinillo
aceite, a poder ser de pepita de uva

Preparacion :

Colocar en una fuente las rebanadas de pan.

Mezclar en frio, la leche y el café soluble, y mojar las rebanadas de pan.
Batir los huevos.

En una sartén al fuego, se frien con aceite las rebanadas de pan mojadas
con la mezcla del café y la leche, previamente pasadas por el huevo batido.
Una vez doraditas, se colocan en una fuente, espolvoreandolas con el
azucar glas y un poco de canela.

72



Chantilly al Café

Ingredientes : Para 4 personas
e 400 g de nata fresca bien montada
e 100 g de azucar glas
e cucharaditas de café soluble
e laraspadura de una naranja

Preparacion:
e Montar la nata, si no esta bien montada.

e Afadir el café, el azucar glas y la raspadura de naranja.
e Servir frio, no helado.

Charlota de Café

Ingredientes: Para 6 personas
e 150 g de azucar
e vainillina (una cucharadita)
e 1/2 litro de leche
e 6 yemas de huevo
2 cucharadas soperas de café soluble
10 bizcochos desmigados
3 hojas de gelatina
500 g de nata montada
50 g de azucar glas

Preparacion :

e Hervir la leche con la vainilla en una perola.

e Batir el azlcar y las yemas de huevo, e incorporar, poco a poco, la leche y
las hojas de cola de pescado, previamente lavadas en agua fria.

e Poner la perola al fuego y, sin dejar de remover paredes y fondo, llegar a
ebullicion. Retirar del fuego y dejar enfriar.

e Antes de que solidifique, incorporar la nata y el café soluble.

e Mezclar.

e Cubrir el fondo de un molde de charlota con los bizcochos desmigados y
verter la mezcla en su interior.

e Espolvorear con azucar glas.

e Dejar reposar de un dia para el otro.
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Charlota de platanos al Café

Ingredientes : Para 4 personas

3 cucharadas de café soluble
15 bizcochos

400 g de azucar

8 yemas de huevo

3/4 litro de leche

3 hojas de cola de pescado

1 vaso de nata montada

1 vaina de vainilla

4 platanos maduros

Preparacion :

e Hervir la leche con la vainilla en una perola.

e Batir el azlcar y las yemas de huevo, e incorporar, poco a poco, la leche y
las hojas de cola de pescado, previamente lavadas en agua fria.

e Poner la perola al fuego y sin dejar de remover paredes y fondo, llegar a
ebulliciéon. Retirar del fuego y dejar enfriar.

e Antes de que se solidifique, incorporar la nata, el café soluble y los
platanos chafados.

e Mezclar.

e En una flanera apropiada a la cantidad, colocar un fondo de bizcochos en
forma de estrella, y recubrir las paredes con otros tantos bizcochos,
procurando que la parte azucarada toque la pared de la flanera.

e Una vez recubierta de bizcochos la flanera, verter la crema preparada. Es
conveniente que estas dos operaciones se tengan preparadas antes de
terminar la crema, pues en caso contrario ésta podria solidificarse
dificultando su vertido en la flanera.

e Servir, una vez se ha solidificado.
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Charlota turca al Café

Ingredientes: Para 4 personas

e 3 cucharadas de café soluble

« galletas de coco, alargadas y redondas,

« suficientes para forrar el molde de charlota
e 400 g de azlcar

« 8yemas de huevo

e 3/4 de litro de leche

e 3 hojas de cola de pescado

e 1vaso de nata

e vainillina

e 200 g de frutas confitadas troceadas

Preparacion:

e Hervir la leche con la vainilla en una perola.

e Batir el azlcar y las yemas de huevo, e incorporar, poco a poco, la leche y
las hojas de cola de pescado, previamente lavadas en agua fria.

e Poner la perola al fuego y sin dejar de remover paredes y fondo, llegar a
ebullicion. Retirar del fuego y dejar enfriar.

e Antes de que se solidifique, echar el café, la nata, las frutas confitadas y
mezclar.

e Forrar el molde con las galletas de coco de la misma forma que si fueran
bizcochos.

e Verter la pasta y dejar que solidifique.

e Servir frio.
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3.2.5. RECETAS DE HELADOS

Café Escarchado

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas soperas de café molido
e 200 g de azucar
e 4 cucharadas de nata

Preparacion :

e Preparar un café exprés corto y afiadirle el azlcar, removiendo hasta que
esté disuelto.

e Verter en el recipiente de cubitos del congelador y dejar helar.

e Revolver la preparacion completamente para romper los cristales volver al
congelador.

e Repetir esta operacion dos veces mas y guardar hasta el momento de
servir.

e Verter en cuatro copas grandes y adornar con la nata.

Café Espumoso Helado

Ingredientes: Para 4 personas

e 3 huevos

e 3 cucharadas de azucar

e 1 cucharada de café soluble
e 200 g de nata montada

« granos de café para decorar

Preparacion:

e Bate las yemas con el azucar hasta que estén cremosas.

e Cuécelo al bafio Maria, sin dejar de batir hasta que espese. Aflade el café
soluble, remuévelo, déjalo enfriar y agrega la nata.

e Monta las claras a punto de nieve fuerte e incorpéralas a la mezcla
anterior, procurando que no se bajen.

e Repartelo en copas de cristal y déjalo en el congelador una hora y media
como minimo.

e Retiralo unos 20 m. antes de servirlo y decoralo con la nata y granos de
café.
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Corona de Helado al Café

Ingredientes:

e 1/2 litro de helado de chocolate
e 1/2 litro de helado de vainilla

e 4 cucharaditas de café soluble
e 200 g de nata montada

Preparacion :

e Verter en pequefias compoteras individuales una capa de helado de
chocolate.

e Verter por encima una de vainilla.

e Adornar en forma de corona con la nata montada.

e Espolvorear el café en el centro de la compotera.

Cubitos de Café

Ingredientes:
e 2 vasos de café bien fuerte

e 4 cucharaditas de azucar
e 2 cucharaditas de cacao soluble

Preparacion:
e Mezclar todos los ingredientes cuando el café esté todavia caliente.

e Dejar enfriar y verter en una cubitera.
e Una vez helado servir acompafando la leche bien fria.

Granizado de Café

Ingredientes: Para 4 personas

e 4 cucharadas de café molido
e 8 cucharaditas de azucar

Preparacion:

e Hacer un cafe largo y dejarlo enfriar.

e Verter en una bandeja de cubitos y helar en el congelador.

e Revolver la preparaciéon completamente para romper los cristales y volver
al congelador.

e Repetir esta operacion dos veces mas y guardar hasta el momento de
servir.
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e \erter en copas y servir.

Helado de Café

Ingredientes: Para 4 personas

e 3/4 de litro de leche

e 9yemas

e 300 g de azucar

¢ 4 cucharaditas de café soluble
« 1 ramita de vainilla

Preparacion:

e Cocer la leche junto con la vainilla y dejar reposar unos minutos para que
se perfume.

e Mientras, mezclar las yemas con el azucar y el café soluble.

e Afadir la leche y batir para que se mezclen bien todos los ingredientes.

e Cocer lentamente removiendo con una cuchara de madera hasta que
espese. Retirar del fuego y dejar enfriar.

e Pasar por un colador y ponerlo en una bandeja para hielo o en un molde.
Tapar con papel de aluminio y dejar congelar durante 30 minutos.

e Revolver la preparacion completamente para romper los cristales y volver
al congelador.

e Repetir esta operacion dos veces mas y guardar hasta el momento de
servir.

Helado de Café y chocolate

Ingredientes : Para 4 personas

e 3/4 de litro de helado de chocolate
e 4 cucharaditas de café soluble
e 200 g de nata montada

Preparacion :
e Mezclar el helado con el café.
e Verter en copas y adornar con nata

montada.
e Helar.
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Helado de Café imperial

Ingredientes: Para 4 personas

e 1/2 litro de crema de café ,helada en sorbetera
e 1/2 litro de helado de vainilla

e 200 g de nata montada

e 4 cucharaditas de ron

Preparacion :
e En copas grandes, repartir en el fondo el helado de vainilla.

e Repartir encima la crema de café helada.
e Adornar con la nata y verter una cucharadita de ron por encima.

Helado de Café al Kummel

Ingredientes: Para 4 personas

3/4 de litro de crema de café, helada en sorbetera
200 g de nata montada

4 cucharaditas de azucar glas

4 copitas de kummel

Preparacion :
e Verter y repartir el helado de café en 4 copas.

e Colocar encima del helado la nata montada.
e Espolvorear con azucar glas y verter el kummel por encima.

Helado de castafias al Café

Ingredientes: Para 4 personas

1/2 litro de helado de vainilla
1/2 kilo de castanas

100 g de azucar

4 cucharaditas de café soluble
4 cucharadas de nata
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Preparacion :

e Pelar las castafas y hervirlas en un cazo con medio litro de agua y el
azucar hasta casi reducir el agua.

e Chafar las castafas y afiadir el café. Enfriar en el refrigerador.

e Mezclar, una vez frias, las castafas con el helado.

e Verter en un recipiente y volver a helar 30 minutos. Volver a batir y servir
con una cucharada de nata por encima.

Helado de crema de Café

Ingredientes : Para 4 personas

6 cucharaditas de café soluble

3 tacitas de agua

4 cucharaditas de leche en polvo
50 g de azucar

300 g de helado de vainilla

300 g de nata montada

canela en polvo

Preparacion :

e Disolver en el agua hirviendo el café, la leche y el azlcar.

e Dejar enfriar en la nevera 3 6 4 horas.

e Poner el helado en una fuente honda y ablandarlo, mezclandolo con la
preparacion de café.

e Una vez bien unido, mezclar la mitad de la nata montada.

e Adornar alrededor con nata montada espolvoreada de canela.

e También se puede verter en moldes individuales y servirse en platos
adornados de la misma forma.

Pérez, Nuria. Procesos de Cocina, Pg.13

Méndez Graciano, Gustavo. Principios Cientificos Basicos de la cocina
http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/cafes.htm#ido
http://www.mundodelcafe.com/recetasbebidas.htm
http://www.recetascafe.com/charlota-de-platanos-al-cafe/
http://www.arecetas.com/cafe/index.html
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3.3.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.3.1. Conclusiones

El café es uno de los productos mas exportados del mundo después del
petréleo arrastra con él un gran poder econémico. Es una bebida muy
comun en todos los paises del mundo y da trabajo a muchisima gente de

paises en vias de desarrollo.

El café es uno de los productos mas rentables en un establecimiento y
conscientes de ello en los Ultimos afos han crecido muchas cadenas

especializadas

Que la mayor parte de los compuestos de acido cloro génico presentes en
el café verde son absorbidos y metabolizados por el cuerpo humano en un

porcentaje muy elevado.

El café, bebido con frecuencia, representa una destacada fuente de
antioxidantes, tan importante como lo pueden ser el té verde o el vino tinto.
La capacidad antioxidante del café soluble puede ser hasta 3 6 4 veces

mayor que la del café molido.

La actividad protectora del café se debe por tanto a las propiedades anti
radicales, al reducir la fuerza y la capacidad que ante de los metales para
cada componente, cada uno de los cuales contribuye a este efecto en

diferente medida.
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e Con informacién sobre el tipo de café consumido, la cantidad o el método
de preparacion se puede alcanzar un mayor grado de comprension de
estos tranquilizadores resultados al respecto del papel real que el café

tiene sobre el riesgo de padecer cancer colon rectal.

3.2.2.- Recomendaciones

e EIl consumo excesivo de cafeina puede provocar un aumento en el ritmo
cardiaco, palpitaciones, tension arterial, irritabilidad, insomnio, ansiedad,

intranquilidad, temblores, acidez estomacal, diuresis, nauseas o vomitos.

e Se debe conocer, en base a tu propia experiencia y a la reaccion de tu
organismo, tu limite en cuanto a la cantidad de café que consumas. Hay
personas que pueden tomar 5 6 6 tazas de café mientras que solo se

puede beber sélo una.

e Una sana alimentacion no necesita incluir cafeina, pero hacerlo de forma
moderada no producira ningun riesgo para tu salud. Si tienes una buena
salud, puedes beber una cantidad moderada de tres o cuatro tazas (de 235
ml) diarias de café. Pero no lo tomes después de las 6 de la tarde si

quieres dormir bien en la noche.

e Si deseas dejar de tomar café, té recomendamos reducir gradualmente su
consumo, pues dejar la cafeina de forma repentina te puede producir

dolores de cabeza, somnolencia, ansiedad o irritabilidad.
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El café tiene propiedades estimulantes debido a la cafeina que contiene y
aunque hay indicaciones médicas negativas para algunas personas, por

ser esta una droga, es muy raro encontrar alguien que no lo tome en Cuba.

En algunos paises lo toman descafeinado, es decir sin pizca de alcaloide,

se bebe por su aroma nada mas, de esa forma no hace dafio.
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DATOS GENERALES DEL PAIS DONDE SE REALIZO LA PASANTIA
PROFESIONAL

Cuba fue descubierta por Cristobal Colon el 28 de octubre de 1492, durante su
primer viaje hacia lo que él creia era el imperio del gran Khan. La isla estaba
habitada entonces por alrededor de cien mil amerindios: Guanajuatabeyes,

Siboneyes, Tainos, Arawaks, asi como por tribus antropofagas, los caribes.

El nombre de Cuba proviene de la palabra en lengua taina Cubaos que se traduce
"donde la tierra fértil abunda” 6 Caobana que se traduce a la lengua espafiola
como "gran lugar"

La Republica de Cuba es un pais asentado en un archipiélago del mar de las
Antillas, también conocido como mar Caribe. Su isla principal, conocida como Isla
de Cuba, es la mas grande de las Antillas Mayores. Este se halla en la zona
tropical del planeta a la entrada del golfo de México, razon por la cual se ha

llamado a Cuba la llave del golfo.

También forman parte del archipiélago la Isla de la Juventud (antiguamente
llamada Isla de Pinos) y una multitud de cayos o pequefias islas que rodean a las
antes mencionadas, entre estos cayos destacan: Cayo Coco, Cayo Guillermo,
Cayo Largo del Sur, Cayo Jutia, entre otros. Al norte se encuentran Estados
Unidos y Bahamas, al oeste México, al sur las Islas Caiman y Jamaica y al

sudeste la isla La Espariola.

La isla domina las dos entradas al golfo de México al oeste, el estrecho de Florida
al norte y el canal de Yucatan al sur. Estados Unidos mantiene una base naval en

la bahia de Guantdnamo, situada en el sureste de la isla. La Habana es la capital

84



de Cuba y la ciudad mas grande del pais. El 75% de la superficie del pais esta
formada por llanuras y existen solo tres cadenas montafiosas ubicadas en el

occidente, centro y oriente de la Isla.

La superficie del archipiélago es de unos 111.000 km2. La isla principal, Cuba,
tiene en el mapa la forma de un cocodrilo, mide unos 1.200 km de largo y su
anchura es variable: 32 km por su parte mas estrecha y 190 km por la mas ancha
lo que da lugar a la existencia de rios de corto curso y reducido caudal, el rio méas
grande es el Cauto situado en la provincia de Granma, y el mas caudaloso es el
Toa que se encuentra en Guantanamo.

El idioma oficial de la Isla es el espafiol, la forma de gobierno es socialista, el
presidente actual es Raul Castro, se independizaron de Espafia el 20 de mayo de
1902, su moneda es para los cubanos el peso cubano CUP, para los turistas el

peso cubano convertible CUC.

DIVISIONES ADMINISTRATIVAS Y PRINCIPALES CIUDADES

El territorio esta dividido administrativamente en 14 provincias y 169 municipios.
Cuba tiene 10 ciudades, en primer lugar La Habana, capital de la republica, la
ciudad méas grande y principal puerto del pais, con una poblacion de 2.189.716
habitantes. Sus barrios mas importantes, la Habana Vieja, Vedado, Miramar,
Centro Habana y el Malecon. La Habana es un esplendor tropical, que reune lo
mejor de Espafa, Africa y las Antillas, junto a sus antiguos automoviles
americanos, hermosa arquitectura, su historia hacen de este lugar el principal sitio

turistico.
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Otras ciudades importantes son: Santiago de Cuba (441.524 habitantes),
Camagiey (306.049 habitantes), Holguin (259.300 habitantes), Guantanamo
(208.030 habitantes), Santa Clara (210.100 habitantes), Cienfuegos (137.513

habitantes) y Matanzas (124.754 habitantes), Pinar del Rio y Bayamo.

CLIMA

El clima es tropical. Puede decirse que existe un verano
permanente, con una temperatura mas alta y estable en

los meses intermedios del afio (Que puede sobrepasar

los 35°C en julio y agosto) y mas baja y variable en los
finales y principios del afio, cuando resulta fria a intervalos, aunque casi nunca es

inferior a los 6°C (enero y febrero).

Las temperaturas maximas y minimas absolutas registradas son de 38,6° C y
0,6°C. Como es tipico en los climas tropicales, la variacién diaria de la
temperatura es mayor que la anual. Existe un porcentaje de humedad del 90 al
95% el porcentaje mas alto ocurre a la salida del sol y los minimos descienden al
medio dia. Las zonas mas humedas son las regiones occidental y central junto a
las principales cadenas montafiosas. El efecto de la alta humedad otorga a la Isla

una intensa sensacion de calor durante gran parte del afo.

FLORA Y FAUNA
La flor nacional de Cuba es la Flor de Mariposa. Existe mas

de 6.500 especies de plantas con semilla, bosques, plantas

tropicales, de rio y frutales.
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Originariamente Cuba se encontraba llena de una espesa vegetacion pero luego
de un tiempo, principalmente durante la dominacion espafola fue desapareciendo
con el desarrollo de la agricultura. No obstante existen muchos programas para el
cuidado y mantenimiento de estos bosques, que albergan gran diversidad. Las
maderas preciosas son muy cotizadas en la parte oriental se encuentran grandes
extensiones densamente cubiertas por bosques, el arbol predominante es la
palma, de la que Cuba posee mas de 30 especies endémicas, destacando la
palma real y otras especies como el pino, cedro, nogal, roble blanco, caoba,

ébano, encina y mangle.

Plantas de gran cultivo como cafia de azucar, tabaco, café, cacao, maiz, arroz,
leguminosas, patatas, hortalizas en general. Gran variedad de frutas exdticas
como: pifias, mangos, anonas, mameyes, caimitos, ciruelas, platanos, guayabas,
aguacates, tamarindo, naranjas, zapotes, guanabanas. El mango es uno de los

frutos mas cultivados en la isla.

En la fauna cubana podemos encontrar mamiferos terrestres
nativos como las jutias, venados que estan desapareciendo por
la caza, un gran niumero de murciélagos como el murciélago

mariposa, cerca de 300 especies de aves endémicas como el

Tocoloro que es el ave nacional, el Zunzun el ave mas diminuta
del mundo con 63mm, el Catey o periquito de Cuba, Loro, Grulla y la
extraordinaria mariposa de alas transparentes. Entre los escasos reptiles de la
isla se encuentra la tortuga, la iguana, el cocodrilo, una especie de boa que puede
alcanzar los 3,7 m de longitud, anfibios entre ellos la rana mas pequefia del
mundo con menos de 1 cm de longitud.
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En las aguas cubanas hay mas de 700 especies de peces y crustaceos, mas de
diez mil personas se ocupan directa o indirectamente en la pesca, los mas
destacados son: tiburones, pargos, bonitos, carpas, serruchos, salmonetes,
guaguancoés, mojarras, langostinos, lisas, robalos, corvinas, sardinas, almejas,
pulpos, calamares, tortugas, cangrejos moros, ostiones, langostas, ostras,
cojindas y camarones, en los rios se puede encontrar al inico mamifero acuético
el Manati. Una de las maravillas de la isla es que se puede encontrar en los lagos
subterraneos de las Cavernas Carsicas peces ciegos y caracoles. Ademas de
casi 7500 especies de insectos, la mas peligrosa es la nigua, una variedad de

pulga de arena.

RECURSOS NATURALES

El territorio y el clima de Cuba, con intensas lluvias, esta constituido por tierras
bajas y fértiles donde pasta el ganado, favorece la plantacion de extensos cultivos
de cafa de azucar, café y tabaco, que cubren gran parte de su suelo. El pais
cuenta también con considerables reservas minerales; los depdsitos de niquel,
cromo, cobre y manganeso son los mas importantes. Todas las minas son

propiedad del gobierno.

POBLACION

La poblacién cubana esta conformada principalmente por los siguientes grupos:
un 51% es mulata, un 37% es basicamente descendiente de espafioles, un 11%
es negra y un 1% es de origen chino. No existe poblacion inmigrante
considerable, pues casi la totalidad de sus habitantes ha nacido en el pais. Un

75% de la poblacién se clasifica como urbana. El gobierno revolucionario, que se
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instauré en 1959, ha acabado con la rigida estratificacion social heredada del

gobierno colonial espaiiol.

Cuba tiene una poblacion de 11.346.670 habitantes, con una densidad de
102hab/km2. La esperanza de vida es de 75 afios para los hombres y de 79,7
para las mujeres. A partir de 1957 el nimero de catdlicos ha descendido del 70%
a casi el 40% de la poblacion; el 50% de los cubanos se consideran no creyentes,
un 6% son ateos, cerca del 3,5% son protestantes y un 1,5% practican el

sincretismo afrocubano y la santeria.

89



APRENDIZAJES ADQUIRIDOS

La oportunidad de conocer otra cultura fue extraordinaria, sus playas, su gente, su

comida y su lucha contra la opresion lo vuelven un pais digno de admirar.

En cuanto a la gastronomia de la Isla tuve la oportunidad de hablar e intercambiar
técnicas y recetas con varios Chefs, empezando con los cocineros de los Hoteles
en los cuales estuvimos hospedados y otros que tuve la oportunidad de conocer a
lo largo del viaje. Muchos de ellos poseen “trucos” y secretos a la hora de cocinar,
pero siempre conservan ese toque que le da el sabor caracteristico a la comida

islefia: un poco picante o agridulce.

Los cursos impartidos por los docentes de la Universidad de Matanzas nos
acercaron de manera muy clara y agradable a las caracteristicas de la hoteleria y

gastronomia, condiciones que son similares en los dos paises.

Conferencia No. 1: Despliegue de Funcion de Calidad

Debemos entender el concepto: Calidad es un proceso que viene desde las
personas que estan involucradas hasta el producto final, esto quiere decir que
calidad es asegurarse de que los productos y servicios tengan todos los
requisitos establecidos por la empresa. La calidad est4 orientada mas a lo

intangible.
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El Dr. Yoji Akoro da a conocer la funcién de calidad y su despliegue en 1972 en
Japon, este es un método para desplegar antes de la produccién en masa los
puntos mas importantes y necesarios para asegurar la calidad del disefio a traves
del proceso de produccion.

» Es un método para prever lo que va a pasar.

» Es un proceso de busqueda de las necesidades del usuario.

» Es un sistema estructurado que facilita el medio para identificar

necesidades y expectativas de los clientes.

» Para hacer todo esto hay que tener una metodologia, un sistema.

Sistema de Relaciones

Identificar la necesidad o expectativa de un cliente.

Preguntarle:

Requisito: Que busca y como lo voy a transformar, convertir y hacerlo realidad.
Grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes al proceso cumple con los
requisitos.

Satisfaccion, percepcion del cliente sobre el grado en que se ha cumplido la

necesidad o expectativa.

Conferencia No. 2: Modelos de Gestidn en la Hoteleria

En esta se habl6 de los propédsitos y el porqué ir a Cuba. Este pais quiere
potencializarse no s6lo como un destino de sol y playa, sino que también puede
ofrecer un turismo de salud, que por cierto cuba se caracteriza por tener los
mejores profesionales en esta rama. Turismo gastronomico, turismo ecoldgico, de
familia, Cultural, Eventos, Deportivo, Bodas. La hospitalidad y calidad de su gente,
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los atractivos naturales, el patrimonio histérico y social, su musica, su cultura, y
como olvidarnos de la politica tan conocida en el mundo entero gracias a sus
principales luchadores Fidel Castro, José Marti y Ernesto Che Guevara, son sus
principales fortalezas.

Uno de los principales sitios turisticos es Varadero, situado al norte de Matanzas.

Un 43% de los visitantes provienen de Canada y un 45% de Europa.

Existen 47 hoteles; distribuidos en 3 grupos hoteleros:

e Cubana Can, el mas importante hoteles de 4 y 5 estrellas.

e Gran Caribe, hoteles de 4 estrellas con un hotel arrendado a un grupo
hotelero espafiol Palma Real. Un hotel de 5 estrellas Barcelé Sol y Mar,
tiene 17 hoteles.

e Isla Azul: 10 hoteles

La proyeccion del turismo existiendo 25000 habitaciones solo en Varadero y en el
resto del pais 54000 habitaciones, se espera para el 2015 tener 5 millones de

turistas con un ingreso de 15 millones de ddlares anuales

En Varadero existen pocos restaurantes especializados como lo son:
» 5 en comida internacional
» 3 en comida criolla
» 4 en comida italiana
» 1 en productos del mar
» 1 chino Lai-Lai

» Servicios de comida rapida, centros nocturnos y cabarets.
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También se nos hablé sobre las Tendencias actuales de la Gastronomia Hotelera,
empezO con un ejemplo de la estructuracion en el departamento de cocina, los
cuales siempre van a ir en orden de jerarquia empezando por el director de A+B,
continuando con el Jefe de Cocina, el Maitre y sus subalternos. En el proceso de
cocina se empezo6 explicando la manera en como se debe controlar las entradas y
salidas de viveres e insumos, las actividades que se realizaran en todo el dia,
como van a salir los platos ya terminados segun el menu y la cantidad de
comensales. El proceso de almacenaje en cocina empieza con la seleccion de
proveedores y las ofertas que ellos puedan ofrecer al restaurant obviamente
teniendo en cuenta la calidad. Un buen proceso de almacenaje se reflejara en el
producto terminado cuando llega al cliente. No debemos olvidar un buen manejo
de desperdicios para que no exista ninguna contaminacién o problemas de
higiene.

El proceso para la apertura de un buffet empieza brindando un buen servicio,
cumpliendo todos los estandares establecidos. En primer lugar estableciendo
horarios amplios y flexibles para cada comida. Siguiendo todos los pasos para la
preapertura del restaurant como son preparacion del salon, limpieza, luces,
menaje, equipo complementario, etc. Asignando roles al personal de cocina y

servicio para brindar una atencion de la calidad.
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Conferencia No. 3: Comportamiento del Cliente Interno en la prestacion de
servicios

En esta conferencia nos mostraron los aspectos menos tangibles y mas dificiles
de definir.

Se le presta una mayor atencion a las enfermedades profesionales y a los
accidentes laborales. En muchas instalaciones hoteleras se dispone de una
metodologia de cardcter cualitativo lo que ayudara a la identificacion y evaluacion
de los factores de riesgo. Lo que se propone con todo esto es que cada institucion
ponga mayor atencion en el personal o cliente interno, que se empiece a pensar
en el como en un cliente mas evitando al maximo cualquier riesgo que pueda
perjudicarlo dentro de las organizaciones.

Algunos factores de riesgo que se debe identificar son: Ambiente fisico de trabajo,
Carga laboral, Gestion del Personal. Se debe hacer un analisis a todos estos
factores y determinar las consecuencias que podria suceder ya sean fisicas o
psicologicas.

Se propone un programa de intervencion lo cual ayudara a reducir los factores ya
mencionados lo que se reflejara en el éxito de la empresa.

1. Mejorar condiciones ambientales

2. Planificar y organizar las tareas para cada puesto de trabajo

3. Informacién de los riesgos que se pueden presentar en el area de cocina

4. Incentivar y organizar el trabajo en equipo

5. Promover las relaciones interpersonales

6. Politica de estimulacion y desarrollo de competencias

7. Seminarios de prevencion de accidentes en el lugar de trabajo
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Conferencia No. 4: La conferencia de Gestion de intangibles en la Hoteleria

Su objetivo fue reconocer la importancia de los intangibles para las
organizaciones en general y para la hoteleria en particular. Destacar las
principales técnicas y teorias en desarrollo para la medicidn y gestion de
intangibles. Los elementos intangibles en las empresas son el liderazgo, el
compromiso, la realizacion, la satisfaccion, es el capital intelectual que tiene como
base fundamental el conocimiento este surge desde la contabilidad como un

activo intangible.

El aprendizaje es el proceso mediante el cual se integran conocimientos,
habilidades y actitudes para conseguir cambios o mejoras de conducta. Este
requiere de herramientas 0 mecanismos que permitan convertir el conocimiento
de las personas y equipos de la empresa en conocimiento colectivo.

Los activos intangibles no se los puede medir ni reflejar en contabilidad, son el
capital intelectual de la empresa, dificiles de copiar o imitar. Estos activos no
tienen un impacto directo en los resultados financieros, tienen impactos de
segundo y tercer orden. El capital intelectual es la base de una gran empresa si
solo nos concentramos en las ganancias, los resultados financieros, ignorando a
las personas que estan detras de todos estos logros la empresa no subsistird a
largo plazo.

Los componentes del Capital Intelectual son: Componente Humano, Estructural y
Relacional.

Capital Humano; las personas y su conocimiento son el activo mas importante de

las organizaciones. No son propiedad de la empresa.
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Capital Estructural: estructura interna; modelos, cultura, sistemas tecnol6gicos y
administrativos, recursos de informacion que son patrimonio de la empresa.
Capital Relacional: se refiere al valor que tiene para una empresa el conjunto de
relaciones que mantiene con el exterior como clientes, proveedores,
competidores.

La gestion de intangibles en la hoteleria y en general en el sector turistico se hace
imprescindible pues los beneficios de estas organizaciones se soportan
mayormente en intangibles, fundamentalmente; cualidades, actitudes vy

habilidades de las personas.

Conferencia No. 5: Gestion de la Hospitalidad:

En esta conferencia se dijo que la hospitalidad es la base de todas las relaciones.
Desde los 70 se viene trabajando el concepto de amabilidad, con el pasar del
tiempo se empieza a tratar al empleado como un cliente, se debe conocer sus
necesidades de esta manera el empleado va a estar mas satisfecho, contento por

consiguiente serd mas amable.

El cliente interno es parte de la teoria del marketing. Este debe estar motivado

para que lo transmita al cliente externo.

El liderazgo es la base del éxito, esto influye en la calidad interna por lo tanto en
la lealtad, la productividad de los empleados representa el valor, es decir,
tangibilizar lo intangible, que la productividad se convierta en dinero.

La empresa tiene dos direcciones a los empleados y al mercado.
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Segmentar el mercado y saber que quieren los clientes con esto se elabora la

misién y la planeacién estratégica.

En la hospitalidad del empleado influyen dos motivaciones la Intrinseca; que son
los aspectos internos, lo que siente que le motiva a estar en el puesto. Y la
Extrinseca; son los factores externos, lo que le rodea, el salario.

La hospitalidad surge con el ser humano, es un término muy antiguo en latin
Hospitalitis: atencion al peregrino. Con el pasar de los tiempos aparecieron
posadas, monasterios e iglesias con el fin de dar atencion y comodidad al

peregrino.

La dadiva es un proceso de dar y retribuir, cualquier cosa que podamos dar como
una sonrisa, objeto, es la primera ley de la amabilidad. Otra cosa que podemos
ofrecer es nuestro tiempo, el respeto a la persona, autonomia, libertad y

recreacion.

Conferencia No. 6: Gestion de la Tecnologia y la Innovacion en la Hoteleria

Empez6 con un andlisis de la evolucion del hombre, la tecnologia y la innovacion.

La tecnologia es la aplicacion de los conocimientos, ideas transformadas en
productos o servicios. Se divide en dos: la Tecnologia Dura; que tiene que ver con
maquinas, equipos, etc. y la Tecnologia Blanda; que se refiere a las

metodologias, conocimientos, experiencia.
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Existen varios tipos como son;

e Tecnologia Clave: Permite controlar a la empresa de forma especifica y tiene
gran impacto sobre la competencia.

e Tecnologia Basica: Es conocida por todos los competidores y la puede tener
todo el mundo.

e Tecnologia Emergente: Se encuentra en estado de investigacion, esta
surgiendo.

e Tecnologia Incipiente: Se esta iniciando pero si se la conoce en el mercado

tendria un gran impacto.

En cuanto a la innovacion no es mas que una idea transformada en algo, esta
surge a partir de una necesidad. El objetivo de la innovacion tecnologica es
aplicar frecuentemente cambios nuevos a la empresa para lograr beneficios,
crecimiento, sostenibilidad y competitividad.

La Gestion es un proceso mediante el cual la entidad controla, administra y
planifica sus recursos tecnologicos para un mejoramiento y desarrollo de la
misma.

Las motivaciones de un empresario para innovar son tres: Supervivencia
entendiéndose como la sostenibilidad en el mercado, es decir, obteniendo ventaja
competitiva. Mejorar, ya sea los productos, una mejor imagen de la empresa, mas
eficiencia habiendo asi un desarrollo y progreso a futuro, y la uUltima un Mayor
nivel de Beneficios, lo que puede ayudar a tener mas rentabilidad, reducciéon de

costes, principalmente fijos.
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Las Funciones Bésicas son:
e Vigilar (conocer la tecnologia de mis competidores),
e Evaluar (determinar la competitividad de la entidad y estudiar estrategias),
e Optimizar (gestionar los recursos de forma eficiente),

e Enriquecer (disefiar estrategias de investigacion y desarrollo, comprar

tecnologia) y Proteger (patentes).

Existen varias formas de adquirir tecnologia puede ser a través de Alianzas

estratégicas, Compra de Tecnologia y Creacion de Tecnologia propia.

99



INFORME CRONOLOGICO DE ACTIVIDADES DE LA VISITA

FECHA

ACTIVIDAD REALIZADA

Domingo 12 de Julio

24:00 Llegada a la Habana-Cuba, con direccién a
Varadero y hospedaje en el hotel Acuazul.
10:00 Dia libre para recorrer y conocer el lugar.

Lunes 13 de Julio

10:00 Dia libre, recorrido por Varadero

Martes14 de Julio

09:30 Transferencia al Hotel Oasis Varadero para
hospedaje.

11:00 Inauguracion del curso en el cual tuvimos la
bienvenida, presentacion de los profesores y directivos
de la universidad de Matanzas.

14:00 Tarde libre para disfrute de sol y playa y recorrido
por las instalaciones del hotel.

Miércoles 15 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 1 Modelos de Gestion de la
Calidad en la Hoteleria.

14:30 Salida de campo, visita y recorrido por unos de los
Hoteles mas prestigiosos de la Isla

Jueves 16 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 2: Despliegue de la funcion de
Calidad en la Hoteleria.

14:30 Salida de campo, visita a uno de los mejores
centros comerciales de la Isla, Centro Comercial Caracol.
Recorrido por el Parque Ecologico Josone en el cual
pudimos apreciar parte de la flora y fauna de la Isla.
Posteriormente visitamos y recorrimos las instalaciones
del Hotel Bella costa apreciando su infraestructura y el
equipo y maguinaria de sus cocinas.

Viernes 17 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 3: Tendencias Actuales de la
Gastronomia Hotelera.

Tarde libre y por la noche visita al famoso Cabaret
Tropicana en el cual pudimos admirar la belleza de sus
mujeres, sus trajes tipicos asi como su hermosa musica.

Sabado 18 de Julio

07:30 Salida de campo con rumbo a la Ciénaga de
Zapata en donde se encuentra el Criadero de Cocodrilos
en el cual pudimos observar desde caimanes hasta
enormes cocodrilos a mas de admirar la vegetacion y
aprender de la cultura Taina.

12:30 Posteriormente nos dirigimos al Hotel Playa Giron
de la cadena Hotelera Cubanacan para saborear un
delicioso almuerzo con productos tipicos de la regién. En
la tarde disfrutamos del sol y de las aguas caribefias.

Domingo 19 de Julio

07:30 City Tour por los municipios de Cienfuegos y
Trinidad de Cuba.

09:30 Cienfuegos: Visitamos el parque José Marti, en
donde existia museos, tiendas, galerias de arte, oficinas
y el Bulevar tan visitado por turistas y lugarefios. Para
luego dirigirnos al almuerzo en un restaurante el cual
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antiguamente era una carcel de mujeres.

14:00 Trinidad: Recorrido por la ciudad, admirando sus
hermosas casas coloniales, su gente y en donde
deleitamos su bebida tipica la Chanchaca elaborada a
base de miel, ron, hielo, limén.

Ademas pudimos conocer sus artesanias al visitar una
pequeiia fabrica de orfebreria.

Lunes 20 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 4: La gestion de Intangibles en la
Hoteleria.

14:30 Salida de campo al Hotel Barcelé Sol y Mar
recorriendo sus instalaciones.

Martes 21 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 5: Modelo de Gestion del Cliente
Interno. Ejercicio practico en el Hotel Oasis.
Tarde Libre

Miércoles 22 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 6: La Gestién de la Tecnologia y
la Innovacion en la Hoteleria.
Tarde Libre

Jueves 23 de Julio

14:30 Clausura del curso y entrega de Certificados
19:00 Cena de despedida

Viernes 24 de Julo

12:00 Chek out Hotel Oasis

14:00 Llegada a la Habana, hospedaje en el Hotel
Vedado

Tarde libre visita a la Habana Vieja

Sabado 25 de Julio

09:00 Recorrido y visita por la Habana Nueva
14:30 Salida hacia el aeropuerto José Marti y viaje de
retorno al Ecuador.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
ESTUDIO COMPARATIVO DEL CAFE EN LA GASTRONOMIA CUBANA Y ECUATORIANA

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

FEBRERO

S1

S2 |S3

sS4

S1

S2 [S3 |S4 |S1

S2

S3

sS4

S1

S2 [S3

sS4

S1

S2  [S3

sS4

INTRODUCCION

Historia, origen, variedades,
caracterististicas del café, el clima para
su cultivo.

OBJETIVO GENERAL

Analisis comparativo del café de Ecuador
y Cuba

OBIJETIVOS ESPECIFICOS

Caracteristicas geograficas,
gastronomicas y sus diferentes
aplicaciones en diversidad de platos

DATOS GENERALES DE CUBA

Historia de Cuba, de cuantas provincias
esta conformada, cual es su clima, su
flora y fauna, sus recursos naturales y su
poblacion

MARCO TEORICO

Analisis del consumo del café en cada
persona, la historia y botanica del café
sus propiedades, los usos y variedades

ANALISIS COMPARATIVO

Formulacion del problema, el café cubano,
como llego a cuba, condiciones
climaticas, cultura y tradicion, etapas de
cultivo, caracteristicas, influencias en la
cocina, cuadro comparativo

APRENDIZAJES ADQUIRIDOS

Detalle del aprendizajey la experiencia
adquiridos en Cuba

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

ANEXOS

El café, recetas y tipos mas conocidos

103




	1t.pdf
	2t.pdf

