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ESTADO LIBRE ASOCIADODE PUERTO RICO 
DEP ARTAMEl'ITO DE AGRICULTURA 

SANTURCE, PUERTO RICO . . 

REGLAMENTO PARA CLASIFICAR TODO TIPO DE C.AIDi:-QUE 
SE MERCADEA EN PUER'Jl'O RICO Y CAFE DE EXPORTACI6N 

ARTICQLO I-Politica PUblica y Proposito 

La empresa del cafe ha estado atada a1 proceso bist6rlco del desarrollo econ6mico y 

social de Puerto Rico. En el aiio 1736, hace alrededor de 267 aiios attas, se introdujo 

el primer arbusto en la isla, procedente de Martinica (pequeila isla a 300 millas al 

sureste de Puerto Rico) y de la RepUblica Dominicana, que a su vez ~ traido de 
.. 

Europa par los franceses en el aiio 1723. En Puerto Rico su culfuro se extendi6 con 

gran rapidez y para mediados del siglo XIX. se convirti6 en nuestra empresa 

econ6mica mas importante. 

Sus excelentes cualidades de tl0a, tales eomo su inigualable aroma y un balance · 
. 

perfecto de cuerpo y acidez, lo hicieron fuvorito en los mercados de Espaiia y 

Europa. 

En la actualidad la producci6n y elaboraci6n delllamado care "fino" (gourmet) ha 

penetrado fuvorablemente en los mercados selectos de exportaci6n como Jap6n, 

Israel, Europa y Estados Unidos. 

Las empresas dedicadas a esta industria pretenden expandir la preferencia y consume 

de cafe "fino" (gourmet) a traves de nuevas estrategi;ls de distn"buci6n y promoci6n, 

en las cuales se posiciona el producto co~ care para ocasiones muy especiales, 

vendiendose . a precio mayor en el mercado de las principales cadenas de 

supermercados de Puerto Rico y tiendas iie comida "gourmet". 

El prei:ente Reglamen!o se crea en virtud de la Ley 5 del6 de abril de 1993, la Ley 

1 del 4 de mayo de 1994 y la Ley 60 del 19 de juni.o de 1964 segiin. enmendada. 

Establece los parametres o requisites para el =cadeo en Puerto Rico y el exterior 

del cafe rotulado cafe "Fino, Gourmet o Especial" (de Puerto Rico), y asi garantizar 

la alta calidad del cafe promocionado como tal Ademas, pretende proteger al 
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consumidor y deroas sectores de la industria al ofrecerle unos atribuJ:os y parfunetros 

para crear condiciones especfficas que evite confusiones en los tipos de cafe 

mercadeados en el Estado Llbre Asociado de Puerto Rico. 

ARTiCULO IT- Objetivo 

Establecer los criterios para clasificar Cafe maduro, Cafe verde y maduro, Cafe 

pergamino, Tipo A, Tipo II, Tipo B, Cafe Oro, Segunda Lavado, Cafe Collor, 

Robusta, Excelsa, Cafe Org<ini.co, Cafe Especial. incluyendo los requisitos II)fnim.os 

para el cafe de exportaci6:o, ya sea verde (Pilado) o molido. 

ARTiCULO m-Definicion y terminos 

Los siguientes t6nninos tendran los significados que a continuaci6n se indican, 

dondequiera que se usen o que a ellos se haga referencia en este Reglamento, salvo 

donde el texto indique claramente lo contJ:ario. 

a. Departamento - Departamento de Agricultura del Estado Libre 

Asociado de Puerto Rico. 

b. Secretario - Signifi.ca el Secretario 'de Agricultura del Estado Libre 

Asociado de Puerto Rico o su representante autorizado. 

c. Administracion Administraci6n de Servicio y Desarrollo 

Agropecuario. 

ch. Administrador- Administrador de la Administraci6n de Servicios 

y Desarrollo Agropecuru:io. 

d. Programa - Progra:ma de Comp.ra Venta y Desarrollo de la 

Industria del Cafe. 

e. Caficultor o Productor- Toda persona propietaria, auendataria, 

usufr)Ictuaria o medianero que por si, o a traves de sus agentes, 

representantes, encargado, · administradores, e.mpleados u otras 

personas, destina sUs tierras, en todo 0 en parte, a 1a actividad 

agricola de siembra, cultivo, cosecba o elahoraci6n de cafe. 

f Beueficiador-Persona que es dueiia, administradora o encargada 

de un establecimiento para recibir, comprar o beneficial: el fruto del 

cafe maduro y verde a escala comercial para someterlo al proceso de 
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Jimpieza, lavado, despulpado y secado, que lo deja en. su condici6n de 

cafe seCo en. cascara 0 pilailo-

g. TorrefaCltor- Toda persona que es d:ueiia, administ:rad.ora o 

enCargada de un establecimiento para recibir, comprar, tostar, moler, 

envasar y vender cafe a establecimientos para la venta al consumidor 

o al distribuidor. 

h. Persona- Incluye cualquier persona natural o juridica, incluyendo, 

sin que se entienda como una limi:tacion, sociedad, asociaci6n, 

instituci6n, corporaci6n, cooperativa o grupo de personas.. 

i Comprador - Toda p.ersona que es dueiia, administradora o 

en.cargada de un establecimiento con el prop6sito de comprar, 

'· 
industrializar, clasifi.car y vender care seco. 

j. Importador - Toda persena que se dedique a 1a introducci6n al 

Estado Libre Asociado de Puerto Rico de cafe de cualquier 

jurisdicci6n, inclu:yendo a los Estados Uni.dos de America, con . el 

debido permiso o autorizaci6n por ley bajo las leyes del Estado Libre 

Asociado de Puerto Rico. 

k. Ex:portador- Toda persona que se dedique a exportar o a embarcar 

desde el Estado Ll"bre Asociado de Puerto Rico cafe en cualg_uiera de 

sus etapas (pilado, tostado, · semitostado o molido) a cualquier 

. jurisdicci6n incluyendo a los Estados Unidos de America, con el 

debido permiso o autoriz~6n por ley bajo ,las leyes del Estado Libre 

· Asociado de Puerto Rico. 

L Care - Arbusto perteneciente a 1a familia Rribiaceae genero Co1fea, 

de hojas per=es, conaceas, simples y opilestas, :tlores axilares 

b!ancas, arom!ti.cas, cu:yo fruto es una drupa de color rojo o amarillo 

que gene.ralmente contiene dos semillas de las cwiles se. produce, 

entre otros derivados, la:bebida conocida con el roismo nombre. 

J1. Industria- Todos los componentes del. sector cafetalero. 

m. .Taza - Para prop6sito del mer~do de cafe se entendera como 

cualidades o caracteristicas en su estado de infusi6n. 
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n. Beneficiar - l'roceso agroindustrial al cual se somete el cafe una w::z. 

viene .del campo. El mismo consiste de llevarlo de su etapa en fruta 

(uva) a seco (pergamino, collor o pilado ). 

ARTiCULO IV- Tipos de Cafe 

L Cafe Maduro - Cafe de !a especie anibiga, recogido del arbol en su estado 

6ptimo de madurez, color rojo o amarillo, .segUn. Ja variedad. Contiene una 

tolerancia de basta un 10% de cafe verde fisio16gicamente hecho; cuando se 

cosecha 100% maduro y se realizaillos procesos adecuados de despillpado, 

fe!ll,le.nto o Jav-ado, secado, pilado y selecci6n por tamaiio de grano sin 

defectos; podran evaluarse para considerarse especial 

2. Cafe Verde - Cafe de la especie arabiga recogido del arbol sin ninguna 

clasi!icaci6n. El contenido de cafe verde fisiol6gicamente hecho sobrepasa 

el 25% del contemdo de una muestra. Se obtiene cafe collor o _segunda 

lavado. El tamaiio del grano sera entre 12/64"-16/64" en el que un 10% del 

peso de lamuestra (300 gramos), podJ:i ser menor al tamaiio 12/64". 

3. Cafe ''Fmo, Gourmet o Especial" ~ Se establece los siguie.ntes parfunetros 

para !a definici6n de Cafe ''Fino, Gourmet o Especial": 

a) Cafe cien pot ciento (100%) anibigo, lavado (beneficiado· por via 

hfuneda) con buena apariencia, color verde azuloso despues de pilado 

y ht;nnedad entre 10-12 %. 

b) En unamuestra de trescientos (300) gramos (aproximadamente 10.58 

onzas) no tendra mas de ocho {&) defectos p~os o secun~os. 

c) El tamaiio del grano no. sera menor de 17/64 pulgadas con un 

maximo de 5 % mayor o menor a esta especificaci6n del peso de 1a 

muestra. 

ch) Estara libre de material _extraiio u olores objetables que indiquen 

defectos. 

d) Tueste unifu!ll,le con no mas de tres (3) granos verdes. 

e) Taza ·sin defectos equilibrada y muy consistente (con buenas 

cualidades de aroma, cuerpo y acidez). 
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4. Cafe Tipo A - Cafe arabigo, cosechado maduro; despuJpado, fermentado o 

Javado y secado en el que Ja temperatura deJa masa de cafe no excedant 120 ° 

F. Su contenido de humedad no sera mayor de 12% ni menor al9 %, libre 

de olores extraii.os a su esencia natural. No excedera un maximo de 18 

defectos en una muestra de 300 gramos. El tamaiio del grano sera de 18/64"' 

con un maximo de un 10% del peso de Ja muestra menor a 14/64~'. No 

estara mezclado con otro tipo/especie de cafe. 

5. Cafe.Tipo ll- Cafe arabigo, cosecbado maduro, despulpado, :fexmentado o 

Javado y secado sin que la te~peratu:m deJa masa de cafe ex.ceda los 120 ° F .. 

Su contenido de h.umedad no sera mayor de un 12% ni menor al9%, libre de 

olores extraii.os a su esencia natural No excedera uil maximo de 26 

defectos en una muestra de 300 gramos, se per.mi:tici. un maximo de 10% del 

peso de la muestra con tamaiio 12/64". No estara mezclado con otros tipos o 

especies (variedades) de~. 

6. Cafe Orgamco - Caf6 producido en £ncas comprometidas con el uso de 

tecmcas de cultivo modemas o antiguas de agricultura. No se uti.lizara para 

su producci6n plagnicidas ni abonos · qufroi.eos que puedan causar dafio a1 

ecosistema. Para asegurar la a:utenticidad de 6ste cafe se requeriri una 

Certificaci6n de una organizaci6n in.dependi.ente reconocida. · Los resultados 

de los analisis incluiran pruebas ·de suelo, hojas, cafe uva y un infurme de 
. . 

todos los metodos de producci6n utilizados, cuyas pricticas resultantes sean 

constatables y repetibles. 

1. Cafe Pergamino Seco Tipo B - Cafe .Anibigo, cosecbado maduro, 

despulpado, fermentado, Javado y secado, con un conteoido de bmnedad no 

mayor de 13% ni me.O.or de s% . Con una·tolerancia de granos negros o 
. ' 

imperfectos no mayor de 6%. Su rendimiento base pilado serf; entre 75% y 

82.5%, debera estar hlJre de olores desagradables o extraii.os a su esencia 

natural No estara mezclado con otros tipos o especies de cafe. 

8. Cafe Pergamino Segunda - Cafe lirabigo, despulpado, fermentado, lavado y 

secado, con un contenido de hm;n.edad no mayor de 13% ni men<ir de 8"/o. 

Con una tolerancia de granos negros o imperfectos no mayor de .11 %. 
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Su rendimiento base pilado sera entre 66 % y 80.0 %, debera estar libre de 

olores desagradables o extraiios a su esencia natural No estaii mezclado 

con otros tipos o especies de cafe. 

9. Cafe Coller Tipo C - Cafe arabigo, secado sin someterse al proceso de 

despulpe, con un contenido de humedad no mayor de 13% ni menor de 
. 

8"/o. Con una tolerancia de granos negros o iuiperfectos de 11%. Su 

rendimiento base pilado sera entre 55·% y 62.5%. Debera estar libre de 

olores extralios o desagradables a su esencianatural. 

10. Cafe Robusta - Cafe de origen afticano de la especie caru;phora. 

Beneficiado en pergamino o collor, con un contenido de humedad D.9 mayor 

de 13 % ni menor de 8%. 

1 L Cafe Excelsa - Cafe de orlgen afticano de la especie !iberica. Bene:ficiado 

en pergamino o collor, con un contenido de humedad no mayor de 13 % ni 

menor de&%. 

ARTiCULO V- Defectos Fisicos y de Calidad 

1. Grano negro o parciahnente negro: 

Son todos los granos que presentan una coloraci6n que varia del pardo 

alnegro. 

Hendidura muy abierta. 

Cara plana hundida. 

:2. Grano decolorado: 

Son los granos que han sufrido. alteraciones de su color originaL 

ComUn:mente tienden al amarillo, blanco, veteado, gris oscuro. 

3. Grano manchado: 

Son aquellos granos con manchas de lliferentes col ores, pero sin 

alteraci6n de la textu:ra en la parte manchada. 

4. Grano inmaduro: 

Es el ca:f6 oro que presenta un color verdoso o gris claro. 

La cuticula que envuelve al grano (no el pergamino) no se· desp:rende 

en el pilado. 

El tamailo del grano es menor y su su:per.ficie ma:rchita. 
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5. Grano fennentado: 

Cafe oro con color que varia desde amarillo a rojizo_ 

Al ser partido desprende olor caracteristico de fermento 

(descomposici6n). 

La pelicula o cuticula que recubre el grana tiene color rojizo, al igual . 

que los restos de pelicula plateada en la oondidura. 

6. Grano morado: 

. Cafe en oro atacado por bongos .. 

7. Cafesucio: 

Se caracteriza por ser un defecto indefinido que basicamente 

corresponde a cafes mal procesados. 

· El sabor sucio es desagradable y se le denomi:na terroso (sabor a 

tierra). 

8. Cafe de flotes (beneficiado hii.medo ): 

Son cafes que se destacan por.su baja densidad. 

El grana es muypequefio y deforme. 

El cafe en pergaroino tiene un solo grano. 

9. Grano cristalizado: 

Se destaca por ser un granp quebradizo. 

Color gris azulado. 

10. Grano mordido y cortado: 

Cafe oro que haya sufrido una cortada o heri.da. 

El color de las heridas se toman amarillas, de color oscuro 

( oxidaci6n). 

11. Grano partido: 

Son aquellos granos que muestran una abertura longitudinal en uno o 

ambos extremos. 

Estas roturas generalmente aparecen blanqueadas. 

12. Grano aplastado: 

Grano de fonna aplastada. 

13. Grano astillado y partido: 

~ 

.... 
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Grano con textura astillada. 

14. Grano tlotador (beneficiado seco ): 

Grano con desauollo de una capa de moho. 

Grano blanco. 

Texturarugosa. 

Apariencia de corcho. 

Densidad mu:y baja. 

Gral:to hinchado. 

15. Grano fiojo: 

..--...,. 

Son aquellos granos de color gris oscuro y de textura blanda. 

16. Grano malf()rmado o deforiD.lido: 

lvialfonnaciones de los granos de ti:po genetico. 

Tamano muy grande. 

Peso y densidad mu:y bajos. 

17. Grano vano: 

Grano con textw:arugosa(arrugada). 

Muy baja densidad y peso. 

18. Gran() pequeiio: 

Es todo aquel grano que no es retenido por la malla #14. 

19. Cafeviejo: 

Cafe que pierde las caracteristicas originales debido a un largo tiempo 

de almacenamiento. 

20. Grano marron: 

Colormarr6n. 

Tamano pequefio. 

21. Grano perforado: 

Una o varias per:furaciones. 

22. Materias extraiias: 

Las roaterias e:ll±l:afias mas coxnunes son: piedras, palos, sernillas, 

clavos, trozos de ramas, :fi:utos secos, maiz, frijoles, etc. 

A su v~ se consideran baSuras a restos de pulpa, pergamino~ etc. 

8 
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ARTICULO VI- Cafe de Exportacit'in 

Cafe de Exportaci6n- El Departamento de Agricultura autorizara para exportaci6n 

todo care clasificado como Tipo A, Cafe Tipo ll y especial.es (gourmet, :fino) ~eg6n 

descritos ·en los incisos 3, 4 y 5, del ARTICULO IV, siempre y cuando cumplan con 

el Reglamento 14, bajo la Ley 241 del 8 de mayo de 1950.segUn. enmendada; en 

adici6n a ladispuesto en este Regla=nto. 

ARTiCuLO Vll- Procedimiento pam certificar cafe "Fino, Gourmet o 
Especial" J.)ara 1a venta 

Toda persona interesada en la elaboraci6n y mercadeo de cafe "Fino, Gourmet o 

Especial", tiene que cumplir como requisito primarlo con la ley 82 del29 de octubre 

de 1992 y su reglamento (R.eglamento del Departamento de Agricultura sobre 

Transacciones deCaf~. 

1. Personas interesadas en mercadear ca:te "Fino, Gourmet o Especial" en el 

Estado Libre .Asociado de Puerto Rico, deberan cumplir con el siguiente 

procedimiento: 

a) La persona interesada se comunicari con el Secretario o su 

Representante, para que este le asigne un inspector y la fecba para la 

toma de muestras. 

b) Una vez esten en las · :facilidades del solicitante procederan a 

identificar y rotular el (los) lote (s) de cafe a evaluar. 

c) El inspector veri:fica:ni que cumpla con los pacimetros establecidos en 

el Articulo IV, Nw:nero 3, incisos a, b, c y ch. Si cmnple con estos 

requisitos procederan con los pasos que se menci.onan adelante. 

ch) Tomaran dos (2) muestras iden.ticas representativas por lote de 16 

onzas cada una, debidamente identificadas con; no:rob.re de la persona 

solicitante, fecha, lote y ano de cosecha. 

d) La muestra a entregar al Secretario o su· Representante, incluira en su 

interior un documenl:o para cadena de custodia lleno en todas sus 

partes y luego seran cerrados o sellados. 

e) El Departamento enviara su muestra a un Jiboratorio de cataci6n o 

instituci6n reconocida para su evaluaci6n (prueba) de taza 
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correspondiente.. Los costos ineu:rridos en esta prueba secin cubiertos 

por el solicitante. 

f) Cuando el Departamento reciba los resuhados de las pruebas 

mencionadas en el inciso anterior procedeni a co)llllllicarle al 

solicitante los resultados. 

g) Si cumple con los req_uisitos· antes mencionados el solicitante 

infulJllllri con no menos de tres (3) dfaS de antelaci6n, cuando 

procedera a tostar el cafe. 

h) El Secretario asignaili 1m inspector el cual presenciar.i y verificara 

q_ue el cafe a tostar sea el correspondi.ente allote evaluado. 

3. Se utilizanl. el sistema internacional de puntaje 6.0-10.0 (60-100) donde se 

considerara eomo cafe especial todos aquellos que se han certificados dentro 

de la escalade 8.5-10.0 (85-100). Entendiendo que resultados de 9.0 a 10.0 

(90-1 00) es considerado como de los mejores cafes del mundo. 

ARTICULO VIII- Rotulacion y EmJ.>aque de los Cafes Gourmet, Finos o 
Especiales 

1. Los envases de cafe a mercadearse en Puerto Rico deberan ser nuevos, 

' 
Jimpios, resistentes, impermeables y. no deben\n estal: rotos, deteriorados, 

manchados, o en estado tal que di:ficulten la m.anipulaci6n, transportaci6n o 
. 

alroacenami.ento del ·producto o que afecten seriamente 1a apariencia o 

salubridad del cafe contenido en el mismo. 

2. Todo envase de cafe tostado o molido que se mercadee en Puerto Rico debeni 

estar rotulado con la siguiente infoxmaci6n: 

a. Nombre del producto envasado 

b. Nombre comercial o =ca · 

c. Nombre y direcci6n de Ia persona o entidad q_ue elabor6 el producto 

ch.. Niimero de licencia otorgada por elDepartamento de Agricultura y el 

DePartamento de Saiud. 

d. Cualq_uier otra informaci6n que el elaborador estime necesana y q_ue 

no est6 en conflicto co11 _este Reglamento. 
10. 
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3. Los empaques lleVl!Ian adheridos un sello de certificaci6n de cafe "Fino, 

Especial o 0o1li'IIl.et" provisto por el Departan:tento de Agricultura, 

incluyendo Ja fecha de elaboraci6n del producto para el cafe que se 

mercadeaci en Puerto Rico. 

ARTICULO IX- Cafe de Exportaci6n- Tipo A y Tipo ll 

Cumplinl. con el Reglamento de Mercado 14 bajo Ja ley 241 del 8 de mayo de 1950 

segful enmendada. 

ARTiCULO X- Peniili.dades 

Las penalidades a este Reglamento seranlas que prescribe la Ley 170. 

ARTiCULO XI- Clausula de Salvedad 

Si cualquier parte de este Reglamento o su aplicaci6n a cualquier persona o 

. circunstancia fuese decl8Il1,da nula, tal declaraci6n no afectara el resto de este 

Reglame:li.to o su ap!icaci6n. 

ARTICULO Xll- Autoridad Legal y Vigente 

Este Reglamento lo promulga el Secretario, de acuerdo con las fucultades que le 

confierelaLey 241, aprobadael8 de mayo de 1950 seg\inenmetldada, laLey 60 del 

19 de jonio de 1964 seglln enm:mdada, !a Ley 82 del29 de octuhre de 1992, seg\in 

enmendada y Ley 170 del 12 de agosto de 1988, segUD. enmendada, Coinexmu:i a 

regir a los treinta (30) dias de su radicaci6n en el Departamento de Estado. 

AprobadaenSanJuan,PuertoRico, el oN-P deabril de2006. 

~O...kk""~ 
'Secretario de Agricultnra · 
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