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ESTADO LIBRE ASOCIADO DE PUERTO RICO
DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA
SANTURCE, PUERTO RICO

REGLAMENTO PARA CLASIFICAR TODO TIPO DE CAFE QUE

SE MERCADEA EN PUERTO RICO Y CAFE DE EXPORTACION
ARTICULO 1 — Politica Piiblica y Propésito
L empresa del café ha estado atada al procesd historico del desarrollo econdmico y
social de Puerto Rico. En el afio 1736, hace alrededor fie 267 afios atras, se introdujo
el primer arbusto en la isla, procedente de Martinica (pequefia isla a 300 millas al
sureste de Puerto Rico) y de la Repiiblica Dominicana, que a su vez fue traido de
Em(l)i:a por los franceses en el afic 1723. En Puerto Rico su cultivo se extendié con
gran rapidez y para mediados del siglo XIX, se convirid en nuestra eﬁlprwa
econdmica mas importante.
Sus excelentes cualidades de taza, tales ¢omo s inigualable aroma y un balance -
perfecto de cuerpo y acidez, lo hicieron. favorito en los mercados de Espaﬁa v
Europa.
En Ia actualidad o produccién y elaboracién del lamado café “fno™ (gourmef) ba
penetrado favorablemente en los mercados selectos de exportacién como Japénm,
Israel, Eurdpa y Estados Unidos. |
Las empresas dedicadas a esta indushia pret;:nden expandir Ia_prcferencia ¥ consumo
de café “fino™ (gourmet) a través de nuevas esfrategias de distzribucién y promocién,
en las cuales se posiciona el producto como caff para ocasiopes muy especiales,
vendiéndose .‘a precio mayor en el mercado de Ias principales cadepas de
supermercados de Puerto Rico y tiendas de comida “gourmet”.
El pre'sentg Reglamento se crea en virtud de Ja Ley 5 del 6 de abrit de 1993, Ia Ley
1 del 4 de mayo de 1994 v la Ley 60 del 19 de junio de 1964 segin enmendada.
Establece los pardmetros o requisitos para el mcrcade? en Puerto Rico y el exterior
de] café rotulado café “Fino, Gourmet o Especial” (de Puerto Ric;o), y asi gaxant:zar

la alta calidad del café promocionado como tal. Ademés, pretende proteger al



consumidor y desés sectores de I industria al ofecerle 1mos atributos y paréretros
para crear condiciones especificas que evite confusiones en los tipos de café
mercadeados en el Estado Libre Asociado de Puerto Rico. -
ARTICULO XX ~ Objetivo

Establecer los criterios para clasificar Café maduro, Café verdc_: y maduro, Café
pergamino, Tipe A, Tipo YL, Tipo B, Café Oro, Segunda Lavado, Café Collor,
Robusta, Excelsa, Café Organico, Café Especial, incluyendo los requisitos mipimos
para e] cafe de exportacifn, ya sea verde (Pilado) -0 molido.

ARTFCULO 1 ~ Definicién y términos .

Los siguientes términos tendrén los significados que a continonacién se indican,
dondequiera que se wsen o que a ellos se baga referencia en este Reglamento, salvo

donde el texto indigue claramente lo contrario.

a. I)'e.partamento — Departamento de Agrcultora del Estado Libre
Asociado de Puerto Rico.
b.  Secretario — Significa ] Secretario de Agricultura del Estado Libre
Asociado de Puerto Rico o s representante awtorizado.
c. Administracién - Administracion de Servicio y. Desarrolfo
Agropecuario.
ch. Adminjstrador — Administrador de Ja Administracién de Servicios
y Desarrolio Agropecuario.
d. P'rogmma — Programa de Compra Ventza y Desamrollo de la
Industria del Cafg.
Caficaltor o Producter — Toda persona propietaria, arrendatarnia,
usufructuaria o medianero que por s, o a través de sus agentes,
representantes, encargado, "administradores, empleados w otras
peréoﬁas, destina sus tierras, en todo o en parte, a la actividad
agricola de siembra, cultivo, cosecha o elaboracitn de cafg.
£ Beneficiadoxr —~Persona que es‘dneﬁa, administradora o encargada
de un establecimiento para recibir, comprar o beneficiar el fruto del

café maduro y verde a escala comexcial para someterlo al proceso de



Impieza, lavado, despulpado ¥ secado, que o deja en su condicién de
café seco en ciscara o pilado.
g. Torrefactor — Toda persona que 'es duefia, administradora ;.)
encargada de un establecimiento para recibir, comprar, tostar, molé:r,
envasar y vender café a establecimientos para la venta al consumidor
o al distribuidor. |
Pexsona — Incluye cualquier persona natural o juridica, inclayendo,
sit que se entienda como una limitacidn, sociedad, asociaciénm,
mmstitucién, corporacién, cooperativa o grupo de persopas.
Comprador — Toda persona que es duefia, administradora o
encargada de um establecimiento con el propdsito de comprar,
industrializar, clasificar y vender caf.é $eco.
J- Impo:rtador - Toda persénz que se dedigue a la Introduccién &l
Estado Libre Asociado de Puerto Rico de café de. cualquier
jurisdiccién, incluyendo 2 los Estados Unidos de América, con.el
debidol permiso o autorizacién por ley bajo las leyes del Estado Libre
Asociado de Puerto Rico.
Exportador — Toda persona que se dedique 2 exportar 0 2 embarcar
desde el Bstado Libre @chdo de Puerto Rico caff en cualqujera de
sus etapas (pilado, tostado, semitostado o molido) a cualquier
. jurisdiceién inchuyendo a los Estados Unidos de América, con el
debido permiso o antorizacién por ley bajo las leyes del Estado Libre
- Asoclado de Puerto Rico.
Café — Arbusto pértenecicnte a la familiz Rubjaceae géﬁerb Coffes,
de hojas peremmes, coridceas, sinples y opuestas, flores axilares
Ylancas, aromdticas, cuyo fruto es una drupa de color rojo o amarillo
gue generalmente contiene dos semillas de las cuales se.produce,

entre otros derivados, la bebida conocida con el mismo nombre.

=

Industria —Todos los compopentes del sector cafstalero.

m. Taza — Para propdsito del mercado de café se entenderd como

cualidades o caracteristicas en su estado de mfusién.



——

. Beneficiar — Proceso agroindustrial al cual se somete &l café una vez
mc:nr, del campo. El mismo consiste de Jevarlo de su etapa en fruta
(uva) a seco {pergamino, collor o pilado).
ARTICULO XV — Tipos de Café
1. Caff Maduro — Caf€ de la especie ardbiga, recogido del 4xbol en su estado
- Optimo de madurez, colox rojo o amarillo, segim Ia variedad. Contiene upa
tolerancia de hasta un 10% de café verde fisiologicamente hecho; cuando se
cosecha 100% maduro y se realizan los procesos adecuados de despulpado,
fermento o lavado, secado, pilado y seleccibn por tamafio de gxano sin
defectos; podrin evah;arse para considerarse especial ‘
Cafg Verde — Café de la especie ardbiga recogido del 4rbol sin ninguna
clasificacién, El contenido de café vgrde‘ﬁsiolégicamente hecho sobrepasa
el 25% del contemido de uma mﬁema. Se obtiene café collor o segunda
lavado. El tamafio del grano serk entre 12/647-16/64” en el que un 10% del
peso de la muestra (300 gramos), podxé. ser menor al tamafio 12/64”.
Café “Fino, Gourmet o Especial” - Se establece los signientes pardmetros
para la defmicién de Café “Fino, Gourmet o Especial™
a) Café cien pot ciento (100%) ardbigo, lavado (beneficiado por via
~ himeda) con buena apariencia, color verde azuloso después de pilado
v humedad eatre 10-12 %.
b) Enunza nmestra de trescientos (300} gramos (aproximadamente 10.58
onzas) no tendra mas de ocho {8} defectos pMos 0 sccunqaﬂos.
¢} El tamafio del granc no ‘sers wenor -de 17/64 pulgadas con un
maximo de5 % mayor o- menor a esta especificacion del peso de la

muestra.

ch) Estari libre de material extrafio u olores objetables gue indiquen

defectos.
d) Tueste uniforme con no was de tres (3)‘granos verdes.

) Taza sin defectos equilibrada y muy consisterte (con buenas

cualidades de aroma, cuerpo y acidez).



4. Café Tipo A — Caff arébigo, cosechado maduro, despulpado, fermentado o
lavado v secado en el que la temperaﬁn‘a de Ja masa de café no excedard 120 °
F. Su cc;ntenido de bumedad no serd mayor de 12 % xni menor al 9 %, libre
de olo_res extrafios a su esencia patural.  No excederd un méximo de 18.
defectos en vma muestra de 300 gramos. Eltamafio del grano serd de 18/647,
con un miximo de un 10% del peso de la muestra menor a 14/64”, No
estard mezclado con otro tipo/especie de café.

. Café Tipo I — Caff ardbigo, cosechado maduro, despulpado, fermentado o
lavado y secado sin que la temperatura de la masa de caff excedalos 120 °F.
Su contenido de humedad no serd mayor de un 12% ni menor al 9%, libre de
olores extrafios a su esencia natural. No excederd un méximo de 26
defectos en una muestra de 300 gramos, se pe:rmmréunmaxxmo de Ib % del
peso de la muestra con tamatio 12/64”. No estard mezclado con otros tipos o
especies (variedades) de café.

6. Café Orglnico — Café producido en fincas comprometidas con el uso de
téenicas de cultivo modernas o antiguas de agricultura. No se utilizard para
su produccién plaguicidas ni abonos quimicos que puedan causar dafio at
ecosistema. Para asegurar la autenticidad de &ste café se requerird una
certificacién de una organ'izacién 'mdepéndiente reconocida.” Los resultados
de los anélisis incluirdn prosbas-de suelo, hojas, café uva y w informe de
todos los métodos de produccion. utilizados, cuyas pr&ctmas resultantes sean
‘constatablﬁs v repetibles.

7. Café Pergamino Seco Tipo B — Café Ardbigo, cosechado maduro,
despulpado, f:ennentado, lavado ¥ Sﬂt;ado, con un contenido de humedad no
mayor de 13% ni mepor de 8% . Con woa-tolerancia de granos megros ©

_ impexfectos no mayor de 6%. Su rendimiento base pliado serd entre 75% y
$2.5%, deberd estar libre fie olores Wles o extrafios a su esencia
patural No estard mezclado con otros tipos o esl;eciw de café.

8. Café Pergamino Seguoda — Café arfibigo, de.spulpado, fermentado, Javado y
secado, con un contenido de humedad no mayor de 13% nf mendr de 8%.

Con una tolexancia de granos pegros o fmperfectos no mayor de 11%.



Su rendimiento base pilado serd entre 66 % v 80.0 %, deberd estar Hore de
olores desagradables o extrafios a su esencia patual. No estark mezclado
con otros tipos o especies de café. | -
Caf Collor Tipo C — Café arfbigo, secado sin someierse al proceso de
despulpe, con un contenido de humedad no mayor de 13% ni menor de
8%. Con uma tolerancia de granos pegros o imperfectos de 11%. Su
rendimiento base pilado serd entre 55°% y 62.5%. Deberd estar ibre de -
olores extyafios 0 desagradables a su esencia natural.

10.Café Robusta — Café de origen afticanc de la especie canephora

Bepeficiado en pexgamino o collox, con un contenido de huredad no mayor

de 13 % ni menor de §%.

11. Caf Excelsa — Café de ovigen afiicano de 1a especie libérica. Beneficiado

en pexgamino o collor, con un contenido de mmedad no wayor de 13 % ni -

menor de 8%.
ARTICULO V — Defectos Eisicos y de Calidad
1. Grano negro o parcialnente negro:

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

al negro.
Hendidura muy abierta.
Cara plapa hundida.
2. Grano decolorado:
Son los granos que han sufrido alteraciones de su color original.
Cominraente tienden sl amarillo, blanco, veteado, gris oscuro.
3. Grano manchado:
Son aquelios granos con manchas de difexentes colores, pero sin
alieracion de la textura én Ia pacte manchada.
4. Grano inmadm-;):
Es ¢} café oro que presenta un color verdoso © gris claro.
La cuticula que envuslve al grano (no el pergamino) no sc‘de;sp_rende
en e} pilado.

El tamafio del grano es menor y su superficie marchita.



.

5. Grano fermentado:
Caf€ oro con color que varia desde amarillo a rojizo.
Al ser partido desprende olor caracteristico de fermento
{descomposicibn). .
Lapelicula o cuticula que recubre el grano tiene color 10jizo, al ignal .
que Ios restos de pelicula plateaéa en Iz héndidura.
6. Grano morade: | |
Café en 0ro atacz;.do por hongos.
7. Cﬁé sucio:
Se caracteriza por ser un defecto indefirido que basicamente
comesponde a cafs mal procesados.
" El sabor sucio es desagradable v se le denomina terroso (sabor a
tierra).
8. Café de ﬂows‘(beneﬁciado himedo):
Son cafés que se destacan, ;;or.su baja densidad.
El grano es mmy pequefio y deforme.
El café en pergamino tiene un solo grano.
9. Grane cristalizado:
Se destaca pc;r ser un grano quebradizo.
Color gris azniado. |
10. Grano mordido y cortado:
Café oro que baya sufrido una cortada o herida.
El color de las heridas se tornan amarillas, de color oscuro
(oxidacibs). '
11.. Grano partido: . ‘
Son aquelos granos que mnestran una abertura longitudinal en uoo o
ambos extremos.
Estas roturas generalmente aparecen blanqueadas.
12. Grano aplastadoe: ‘
Grano de forma aplastada.

13. Grano astillado y partide:



Grano con textura astillada.
14. Grano flotador (beneficiado seco):

Grano con desarrollo de tma capa de moho.

Grano Dlanco.
'Fextura TUZOSA
Apariencia de corcho.
Densidad muy baja.
Grano hinchado.

15. Grano flojo:

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

16. Grano malformado o deformado:
Malformaciones de los granos de tipo genético.
Tamafic oy grande.

Peso y densidad muy bajos.

17. Grano vano:

Grano con textura rugosa (arrugada),
Muy baja densidad y peso.
18. Grano pequefio:

Es todo aquel granc que no es retenido por la malla #14.
19. Café viejo:

Café que plerde Ias caracteristicas originales debido a un largo tiempo
de almacenamiento.

20. Grano marrdén:
Color marrén.
Tamafio pequefio.
21. Grano perforade:
Una o varias perforaciones.
22. Matexias extraiias:
Las materias extrafias mas comunes sop: piedras, palos, semillas,
clavos, trozos de ramas, frutos secos, mafz, fijjoles, etc.

A su vez, se consideran basuras a restos de pulpa, pergatning, ete.



ARTICULO VI - Café de Exportacién

Café de Exportacién — El Departamento de Agricultura autorizard para exportacién
todo café clasificado como Tipo A, Café Tipo Il y especiales (gourmet, fino) segiin
descritos en. los incisos 3, 4 v 5, del ARTICULO Iv, siempre ¥ cuando cumplan con.
el Reglamento 14, bajo I Ley 241 del  de mayo de 1950. setin enmendada; en
adici6n a la dispuesto en este Reglamento. |

ARTICULO VII - Procedimiento para certificar café “Fino, Gourmet o
Especial” para la venta

Toda persona interesada en la elzboracién y mercadeo de café “Fino, Gouvrmet o
Especial”, tiene que cumplir como qumsité prﬁn;ﬁo con Iz ley 82 del 29 de octubre
de 1992 y su reglamento (Reglamento del Departarento de Agricultura sobre
Transacciones de Cafe

1. Persc;nas interesadas en mercadear café “Fino, Gommet o Especial” en el
Estad;: Libre -Asociado de Puerto Rico, deberdn cumplir con el siguiente

procedimiento:

a) La persopa inferesada se copmmicard con el Secretario o su
Representante, par::;. que éste le asigne un fospector ¥ 1a fecha para la
torna de rouestras. ' '

b) Una vez estén en las -facfidades del solicitante procederfin a
identificary roﬁﬂar el {Jos) Jote (s) de café a evaluar.

¢) Elinspector verificard que cumpla con los pardmetros establecidos en
el Articulo TV, Ntmero 3, incisos a, b, ¢ y cb. Si cumple con estos
:equisités procederan con los pasos que se mencionan adelante.

cb) Tomardn dos (2) muﬁsﬁas idénticas Tepresentativas por lote de 16
onzas cada una, debidamente identificadas con: nombre de la persona
solicitante, focha, lote y aio de cosecha. h

d) Lamuestra a entregar al Secretario o su Representante, incluird en su
mtenor un documento para cadena de custodia Heno en todas sus
partes y lnego serdn cerrados o sellados.

¢) El Departamento enviard su momestra a un. laboratorio de ¢atacién o

jostitucién.  reconccida para su evaluacién (prueba) de taza



correspondiente. Los costos incurridos en esta prueba serdn cublertos

por el solicitante.

f) Cuando el Departamento reciba los resultados de las pruebas

menciopadas en €l inciso aoterior procederd a comunicarle al

solicitante los resultados.

g Si cumple con Jos requi.sitos antes mencionados el solicitante .

informard con no menos de trés (3) dias de antelacidn, cuando
procederd a tostar el café.
h) El Secretarjo asignara un tnspector ef cual presenciard y verificard
que ¢l café a tostar sea el correspondiente al iote evaluado. _
3. Se utilizard el sistema internacional de puntaje 6.0-10.0 (60-100) donde se
considerard como café especial todos aqﬁcllos que se han certificados dentro
de la escala de 8.5-10.0 (85-100}. Entesdiendo que resultados de 9.0 2 10.0
(90-100) es considerado como de los mejores cafés del mundo.

ARTICULO VIXI — Rotulacién y Empaque de los Cafés Gourmet, Finos o
Especiales

1. Los eMw de café a mercadearse en Puerto Rico deberan ser nuevos,
Yinpios, resistentes, impermeables ¥, no deberdn estar rotos, deteriorados,
manchados, o en estado tal que dificulten la manipulacion, transportacion o
almacenamiento del producto o que afecten sedamente la apafiencia o

salubridad del café contenido en el mismo.

2. Todo envase de café tostado o molido gue se mercadee en Puerto Rico deberd
estar rotulado con Ja sigujente informacion:
a. Nombre del producto envasado

b. Nombre comercial 0 FATCA -

c. Nombre y direccion de Ja persona o entidad que elabord el producto

ch. Niirpero de licencia otorgada por el Departamento de Agriculiura y el
Departamento de Satud.

d. Cualquier ofra informacién que ¢l eldborador estime necesaria ¥ que

no esté en conflicto con este Reglamento.

10.



3. Los empaques lievarn adberidos wn sello de certificacion de café “Fino,

Especial o Gourmet” provisto por el Departamento de Agricultura,
incluyendo la fecha de elaboracién del producto para el café que se

mercadears en Puerto Rico.
ARTICULO XX — Café de Exportacién — Tipo Ay Tipo X

Cumplird con el Reglamento de Mercado 14 bajo la ey 241 del 8 de mayo de 1950
segim enmendada. |

ARTICULO X —- Penalidades

Las pepalidades a este Reglamento serén Yas que preseribe la Ley 170.

ARTICOLO XT - Cusula de Salvedad

51 cualquier parte de este Reglamento o su aplicacién a cualquier persona o

_circunstapcia faese declarada mula, tal declaracién no afectard el resto de este

Reglamento o su aplicacién.

ARTICULO XXX —~ Autoridad Legal y Vigente

Este Reglamento Jo prommiga el Secretario, de acuerdo con las facultades que le
confiere In Ley 241, aprobada el 8 de mayo de 1950 segfin enmendada, la Ley 60 del
19 de junio de 1964 segin epmendada, Ja Ley 82 del 29 de octubre de 1992, segin
enmendada v Ley 170 del 12 de agosto de 1988, segiin enmendada, Comenzads 2
tegir a Jos treinta (30) dias de su radicacién en el Departamento de Estado.

Aprobada en San Juan, Puerto Rico, el _¢2fp  deabril de2006.

OSE ORLANDOQ FABRE LABOY
Secretario de Agricnltura -
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