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Esta fotonovela didactica, hace

parte de la estrategia de formacion
complementaria “El negocio con mas
cuerda”, liderada por el Programa
TOMA CAFE, cuyo objetivo es elevar
la productividad y promover un
modelo sostenible de comercializacion
del café. Las actividades que buscan
sensibilizar los canales de distribucién
y venta, son orientadas por el Grupo
Consultivo de Preparacion y Equipos,
constituido por profesionales de las
dreas de calidad y capacitacién de las
diferentes organizaciones miembro
del Programa TOMA CAFE.

“El Negocio con méds cuerda” es una
alianza del Programa TOMA CAFE
con el SENAy cuenta con el apoyo
de Fenalco, Cotelco y Acodrés,
instituciones que hacen posible que
los contenidos lleguen a miles de
puntos de venta de café: tiendas,
panaderias, minimercados, hoteles,
restaurantes y cafeterias de las

principales ciudades del pais.




Es la madrju_gada de un domingo y tras varias
oras de'VIaJe, Oscar llega a la ciudad
Esta decidido a triunfar 4 {K. ‘_‘( t

y teconquistar el amor de su vida‘

iPadrino!

Mire que al fin me animé a venir...
Necesito sus consejos pard montar
mi propio negocio, pero sobretodo

vine a reconquistar a Maria.




Mira Ivédn, todo este tiempo
R - Mientras tanto, a solo unas cuadras
y no duras en ningun trabajo, i

eso no es bueno, FTdIE s (RIS .

a pensar en el futuro? JA{eRaleRsl¥lele}
prestarte plata para siempre!
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Pe!’o Ma”’a’ S

reconoc N0 ves que Nadie
PV RIS Cualidades ?
€mas, si no €s:

Ay no, ya habfamos hablado del Oscar... si el destino

tema y tu sabes que a mi eso no me permitiera verlo
me llama para nada la atencion, de nuevo.

m Yo si estoy trabajando para
alcanzar mi sueno de tener algun
dia mi propio negocio y tu, de

brazos cruzados.

| Maria se siente atrapada

, en una relacion que no va para
ningun lado, pero el miedo
a quedarse sola en esta gran
ciuda lo unico que la. ne

No podia evitar el recuerdo
@ e Oscary sus dias felices




-
,"' Cafeterta y Panaderia

k(5] Cerca de ahi.. Oiga padrino, ¢y desde cuando amplio
i el negocio? Yo le conocia Ia tienda,
pero éste ya es un minimercado con
afeteria y todo. iLo felicito!

A

Esté tranquilo que no lo
VOy a molestar mucho
tiempo, yo vine fue a salir
adelante.

Usted sabe que esta
siempre serd su casa mijo.

Padrino estoy tan ansioso
y tengo tantas ideas, usted
sabe que quiero seguir sus pasos

montar mi propio negocio.
4 PEDR 8 Pues su papa que en paz

descanse, fue el que me animo
a empezar... y con mucho trabajo y afos

y hoy puedo decir que soy todo un

;Oscar sabrd que Maria
tiene novio?




Oiga padrino, y a usted
¢qué es lo que lo ha convertido

en empresario?

Han sido afios de trabajar.
Primero la tiendita, luego el minimercado
y ahora la cafeterfa.
® Pues una de las cosas que mds me inspiré cuando
empecé, fue continuar con el café mijo,
que era de lo que yo sabia, y asi poco a poco,
fui aprendiendo sobre su preparacion y venta.

Nosotros que venimos de tierra productora

A § lE i conocemos bien el proceso y sabemos cémo
-~ ¢ tratar el café, por eso yo le puse mucha fe, trabaj

Pero una cosa es el cultivo duro y fue dando sus resultados.
y otra preparar este café tan

S mijo, tenga siempre café empacado y véndalo

| café atrae mucho a los clientes y también resulta
VA Il Pero mijo, luego le cuento, mejor &
\ descanse que ya vamos a tener tiempo para hablar i

13

de estos temas.




Gracias padrino, voy a tratar
de dormir, igual es que la ansiedad
no me deja, mafiana mismo
voy a buscar a Maria.

Ay mijo, ese es otro tema con
el que va a necesitar paciencia,
Maria tiene su novio.

i padrino, pero la constancia y el
amor verdadero pueden mas que
el tiempo, la distancia o cualquier
otro obstaculo. Ya vera pac




¢ Logrard Oscar cumplir sus suefios,
__montar su negocio y reconquistar a Maria?
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> Manejoy
almacenamiento
del café

Para café tostado

Todos vivimos expuestos a dife-
rentes situaciones del ambiente
y tratamos de protegernos lo
mejor posible para cuidarnos.

Con el café pasa lo mismo,
el contacto con el aire o la
humedad, afecta sus cualidades
y hace que pierda sus atributos.

Por eso, para conservar el sabor

| y aroma de nuestro café es clave

sequir los siguientes consejos:

y molido,

soluble o instantaneo

Tenga en cuenta siempre la fecha
de vencimiento en el empaque.

T B R S S R TR

No almacene o exhiba el café
cerca de productos como
jabones, condimentos, productos
de aseo u otros quimicos.

Q
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Una vez abierto es necesario
conservar el café en un recipiente
hermético, cuidando que no esté
expuesto a la humedad ni al calor.

Utilice cucharas secas para sacar
el café de su recipiente.




Atraer mas clientes estd

en sus manos,

el truco estd en exhibir y
promocionar correctamente
los productos que tenemos.

Estos consejitos los he
recogido con la experiencia:

Exhibiendo

su café para
comercializarlo
mejor

¢ Exhiba el café en un lugar
visible teniendo
en cuenta que:

* Las marcas queden de frente.

e Lo ubique a la altura de la vistay
de la mano para que el cliente lo
note.

e Lo disponga de manera
ordenada y atractiva a la vista.

* Lo coloque junto a productos
relacionados o complementarios
como la leche, el pan, las galletas
y los huevos.

¢ Siempre tenga café:
De diferentes tipos:

» Tostado y Molido.

» Granulado.

* Instantaneo.

« Descafeinado.

« Liofilizado.

* En grano.

En diferentes presentaciones:
» Libra, media o cuarto.
* Papeleta.
* Sachette o sobre.

# Incluya las marcas de café
preferidas en el surtido
de su negocio.

# Sobre todo, recuerde que
el aroma de un café recién
preparado es irresistible
para los clientes.

# Una vez el cliente haya
notado la existencia del
café, es momento de
activar la compra:

e Anuncie al cliente que tiene café
en su negocio, asi sabra dénde
puede encontrarlo.

* Muestre al cliente que tiene café
en su negocio, de esta manera
provocara al cliente, asi no venga
a comprar ese prodticto.

* Téngalo siempre fresco y recién
preparado. Puede conservarlo en
un termo hasta por dos horas.

* No guarde por mas dos horas el
café ni lo recaliente. Pierde su
sabor y aromay se vuelve 4cido.




Buenos dias mijo, nada mejor que
un buen café para empezar un dia

dindmico y saludable.

Si sefior, ademas, qué
mejor excusa para hablar
un ratico.




SHulile} el aroma de un café recién
preparado es un gancho ideal para atraer
EXEIXIENITN Si vende café fresco por la manana,
la gente va a entrar atraida por el aroma.

El café es muy noble, de una libra puedo
vender entre 50 y 100 cafés.

Y con el café va el pan, la galleta, los huevos...
iHdgale cuentas! Y venderlo empacado también
trae muy buen trafico. El cliente siempre viene
buscando su café para tenerlo en la casa.

Por eso es bueno tener en diferentes presentaciones:
tostado y molido y también soluble. Para que el
cliente siempre encuentre su café preferido.




Haga cuentas y verd de lo
que le estoy hablando.

Claro padrino, el profesor
del pueblo siempre nos decia que[REIN
es uno de los productos mas importantes
y nada mas ver
la cantidad de gente que trabaja en las
fincas, para terminar de entender
lo importante que es.

Mmm padrino, cambidndole un
poquito el tema, ¢usted sabe donde
puedo encontrar a Maria? Tengo
muchas ganas de verla.

Tranquilo con ese tema
mijo, que la va a ver
cuando tenga que verla.
No coma ansias por ahora.




[ Cerca de ahi...
‘ Maria no podia dejar de pensar en Oscar.
\ Habia pasado un afo, pero no lograba olvidarlo.

Antes de ir al trabajo voy
a pasar por donde Don Luis
a tomarme mi café con leche S
y empezar bien el dia. 4

Don Luis, buenos dias.
Vengo por el sagrado café
con leche de la manana.

iEstd tan bella!
:Me seguird queriendo? £

Trabajando como siempre.
iEs que Oscar si
\ es un buen hombre!




Para nosotros los colombianos,
es motivo de orgullo contar con
el mejor café suave del mundo.
Por eso debemos saber:

Cudl es el origen del café y
cémo llegd a nuestro pais.
De qué manera lo cuidamos

para que sea el mejor
café del mundo.
Coémo se procesa

d el. él‘b (@) l > cuidadosamente para con-

servar sus propiedades del

d I.a. taza | arbol al palada

El origen del café

i Diagrama partes del Café
Cuenta la leyenda, que hace mas

de 1300 afios, un pastor de nombre 1. Cascara
Kaldi vio que sus cabras brincaban 2. Pulpa

con euforia después de comer 3. Pergamino
los frutos de un arbusto. Kaldf los 4. Cuticula
probé también y un rato después 5. Almendra
se sintid lleno de energia. Kaldi le

llevé algunos frutos al Abad de un

monasterio y éste los cocind, pero

el resultado fue una bebida amarga

Frioul que tiré al fuego. Entonces los frutos
Provincia de Kaffa empezaron a tostarse y despidieron
un aroma delicioso, el Abad prepar6
una bebida de esos frutos tostados,
a la que llamaron Kaaba, que quiere

decir piedra preciosa de color café.

Fueron los drabes los que hicieron
popular el café, al cultivarlo y
llevarlo a Espana y desde alli llegé a
Ameérica.




Café, del arbol a la taza

La Guajira

Atlantico

Sucre

Cérdoba Bolivar

Arauca
Risar‘*

Putul

Vaupés

Valle
Guaviare
mayo

Amazonas

Departamentos Cafeteros

Vichada

Guainia

El café llega
a Colombia

Existenvariasversionessobre laen-
trada del café a Colombia. Una de
ellas dice que fue por los Santan-
deres, otra por el puerto de Santa
Marta y la ultima por el sur, en la
Orinoquia.

Ya en 1732, el sacerdote jesuita
Francisco Romero, promovié el
cultivo del café en Salazar de las
Palmas (Santander), poniendo
como penitencia a los pecadores
la obligacién de sembrar una plan-
ta de café para expiar sus culpas.
Luego se expandié en Cundi-
namarca y Antioquia.

El padre José Gumilla sembré café
en el Orinoco, y lo extendio a otros
territorios del sur. En 1936, los je-
suitas llevaron semillas de café a
Popaydny las sembraron en el semi-
nario con muy buenos resultados.

Por otro lado, los colonos alema-
nes tenfan cultivos de café en San-
ta Marta y Riohacha y los exporta-
ban a Europa.

Asi fue como, aprovechando el cli-
ma y el suelo de las diferentes re-
giones del pafs, el café se expandié
por todo el territorio colombiano.
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BT Cafc delarbol alataza

ELl mejor café suave del mundo.
Orgullo de nuestro pais.

Es el cuidado de cada una de las personas que participa en el proceso,
desde el caficultor, hasta el preparador de café, lo que garantiza ese aroma
irresistible y ese sabor suave e inconfundible de nuestro café.

La mayor parte de nuestro Café de Colombia proviene de pequefias fin-
cas donde el caficultor y su familia realizan las labores agricolas y el pro-
ceso artesanal de cosecha y beneficio con dedicacion y esmero. Pero ese
cuidado no termina ah, sino que contintia con quienes participan en toda
la cadena productiva, incluyendo la trilla y la torrefaccién y a todos los
que preparamos con pasion una taza de café para los amigos, la familia o
nuestros clientes.

Conozcamos el proceso que lleva esa deliciosa taza de café a nuestro paladar.

Cultivo

En el pais se cultiva la especie vegetal arabica, con variedades como:
Castillo, Tipica, Borbén, Maragogipe, Tabi, Caturra y Colombia. Los
cafetales se ubican en zonas cuya temperatura media es de 18°C a 21°C,
lo cual favorece el desarrollo de caracteristicas como acidez y aroma.
En dichas zonas es importante alternar el cultivo con drboles que
proporcionen sombra, protejan el suelo, y mantengan una tempera-
tura 6ptima, controlen la humedad, las heladas y los vientos fuertes.
Los suelos volcénicos favorecen la produccion de cafés diferenciados.

Cosecha manual

Los caficultores colombianos tienen el compromiso de realizar la re-
coleccion de los frutos de forma manual. Esto les permite seleccionar
una a una, las cerezas en 6ptimo estado de madurez y evitar asi cosechar
los granos inmaduros o sobre-maduros que afecten el aroma o el sabor
de la bebida. Este proceso es uno de los que garantiza la calidad del café
colombiano.
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€] Beneficio humedo

Proceso de beneficio humedo

Aqui se transforman las cerezas en café pergamino seco a través de cuatro
pasos:

1) Despulpado: es un proceso mecanico que permite separar la pulpa de
la cereza por medio de presion.

2) Fermentacion: proceso de fermentacién natural o mecanica, que permite
la remocion del mucilago (baba) que recubre el grano recién despulpado.

3) Lavado: el café es lavado con agua limpia para eliminar los alcoholes,
el mucilago, las impurezas y dcidos producidos durante la fermentacion.

4) Secado: luego de lavado, el grano se seca al sol o mecdnicamente,
para reducir la humedad a porcentajes que permitan su
comercializacion.

El proceso de beneficio humedo, hace que se destaquen las caracteristicas
que dardn una taza de café suave y aromético.

Centros de acopio

Los productores llevan alli el café pergamino seco en sacos de apro-
ximadamente 4o kilos de peso, donde son muestreados y evaluados
para determinar la calidad y establecer su precio. Los andlisis realiza-
dos en este punto son: fisico y sensorial o catacién. El primero, per-
mite evaluar las caracteristicas del grano y separar los defectuosos. El
segundo evalua aspectos como fragancia/aroma, sabor, sabor residual,
acidez, cuerpo, uniformidad, taza limpia, balance y dulzor. Aqui, el café
debe estar libre de olores extrafios y cualquier tipo de contaminacion.

En estos centros se realizan los analisis fisico y sensorial (o catacién) del
café. El primero, permite evaluar las caracteristicas del grano y separar
los defectuosos.
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Trilla de café

Se define como la transformacion de café pergamino en café verde,
a través de medios mecanicos. La planta trilladora limpia, selecciona
y clasifica el café por caracteristicas como: peso, tamafo, densidad y
color. La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia ha elaborado
unas normas para regular la calidad y establecer un lenguaje comun
entre comercializadores nacionales y extranjeros.

Almacenamiento y comercializacién
de café verde

El café verde se empaca en sacos o bultos de 70 kilos de peso. El café
verde debe ser almacenado en condiciones adecuadas de temperatura
y humedad, para conservar las propiedades que nos daran una bebida
aromatica e intensa. Esta actividad requiere bodegas de almacena-
miento, que garanticen condiciones controladas.

Aseguramiento de calidad

Por las caracteristicas de nuestro café y para garantizar su buen nom-
bre, los comercializadores nacionales e internacionales y la Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia, realizan controles de calidad a lo
largo de todo el proceso, para constatar sus estdndares.




Tostion y empaque

El proceso de tostién del café se considera un arte, ya que el maestro
tostador, nombre que recibe el especialista que lleva a cabo esta tarea,
debe combinar elementos que potencialicen sus cualidades arométicas
y de sabor. Cada origen demanda un proceso o curva de tostién distinto
para asi desarrollar al méximo todos sus atributos. El café durante el
proceso de tostién aumenta su tamafio entre el 70% y 100%, y reduce
su humedad y peso en casi un 20%. Finalmente, el café tostado es em-
pacado en diferentes presentaciones.

Venta y preparacion

Esta es la etapa mds importante para su negocio. Después de todo el
proceso en el cual muchas manos han cuidado paso a paso el café,
desde el arbol hasta que llega a sus manos, su responsabilidad como
empresario, es tenerlo bien exhibido, hacer la mejor venta y aprender a
prepararlo para que el cliente pueda disfrutar todo su aromay sabor.
Sirvalo siempre fresco.

Extraccion de café soluble o instantaneo

El café soluble se obtiene al procesar un extracto preparado con café

tostado y molido. Se produce un extracto concentrado con el cual se
pueden preparar bebidas de café listas para tomar. Sirve también para
- seguir con los procesos de secado en spray, liofilizacién o aglomeracion,
cada uno de los cuales genera diferentes presentaciones de café instan-
tdneo. Las diferentes presentaciones de café soluble son 100% naturales
y permiten una preparacion rapida y facil.
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Hagamos una buena
preparacion

Todas las personas involucradas en este
proceso, cuidan las caracteristicas del
grano de café desde el drbol hasta que llega
a nuestras manos
para que conserve sus cualidades.
Eso es lo que le da el aroma
y sabor tnico a nuestro café.
Por eso es tan importante

Caficultor & gue hagamos una buena

preparacion y lo vendamos fresco,
" para que nuestro cliente disfrute

plenamente un cafeé intenso y aromaditico.

Café y Salud

Sabia usted que ...

El café es una bebida 100% natural. Todas sus presentaciones son 100%
naturales, también el soluble y el liofilizado.

La comunidad cientifica acepta hoy que el consumo moderado de café,
6 pocillos al dia preparados con una cucharada de café (6 gramos),

por pocillo, no tiene efectos nocivos para la salud humanay,

por el contrario, puede ser beneficioso.

La cafeina estimula el sistema nervioso central generando el estado

de alerta necesario para estar atento a lo largo de una jornada laboral o
académica, mejora el tiempo de respuesta. Estd demostrado que las
pausas para tomarse un café y descansar, aunque sea solo unos
minutos, ayudan a que el cerebro trabaje mejor, asi lo comprobd
recientemente la Universidad de Psicologia de Nueva York.




1 El encuentro inesperado deja sin aliento a los
' dos jovenes. Luego de unos instantes, es Maria |
la que recobra la palabra y se dirige a Oscar.

i

A Continuacion..

¢Qué haces aquf?
¢Cuando llegaste?

Vine a verte,
a hablar contigo.

Eeee, yo me tengo que ir ya,
no quiero llegar tarde al
trabajo, nos vemos. Hasta
luego Don Luis...




¢Si ve mijo? Le dije que no se
preocupara, que las cosas se
iban a ir dando.

Por lo menos ya sabe que estoy aqui
y que vine a hablar con ella. Ahora solo
queda trabajar con dedicacion,
constancia y paciencia pa’ que vea que
soy un hombre echao pa'lante.

Primero es lo primero, concéntrese en
aprender para luego montar el negocio
y ponerlo a andar, ahi se va dando el
tiempo de hablar con Marfa y aclarar
todas las cosas que tienen pendientes.

Es verdad padrino, con el negocio
andando puedo ofrecerle un mejor
futuro a Marfa, juntos podriamos trabajar
sabiendo que es en lo nuestro, lo propio...
Bueno padrino, jdiga no mds
que estoy que me trabajo!
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Cafeteria y Panaderia

V Lo primero que se tiene que preguntar es como
atraer clientela a su negocio. Ya hablamos sobre
lo importante de siempre tener café en el negocio
y también del beneficio de vender café preparado.
Pero si usted va un poquito mds alla, y
oda [a experiencia de disfrutar un cae, BT
los clientes van a tener un primer motivo para volver.

/> Elnegocio , A
"ﬂégcu

Por eso amplié y puse la cafeteria. Pero usted mijo,
puede empezar por partes. Por ejemplo, si piensa
montar la tienda, dbrale espacio a la maquina de café
y eso si, ponga un aviso de NI It
Si usted aprende de café, de cémo prepararlo, puede
venderlo y también le ensefa a la clientela las recetas
para la casa, asi le compran mas café.




ofrecer variedad y estar pendiente de qué quieren
XN Asi siempre regresan a comprar en mi
negocio. Para eso el café es indispensable, no puede
faltar un buen surtido de diferentes marcas
y presentaciones. Asi el cliente siempre encuentra
lo que estd buscando.

Entendido padrino, o sea que para resumir,
e Mientras mds sepa sobre café, mds puedo compartir
con mis clientes y asi ellos encuentran mds motivos
para tomarlo y me compran mds.
e Debo mantener mi negocio bien surtido con diferentes marcas
y presentaciones, asi el cliente encuentra lo que busca.
* Exhibirlo a la vista y a la mano.
* oy a vender café preparado y siempre recién hecho.
* Su aroma atrae mds clientes.
® Y eso si, poner mi aviso de “Se vende café fresco”.

iVamos bien con esto! ;Sabe padrino?

oy a poner un negocio de cafeteria
y panaderia y que tenga los abarrotes basicos:
huevos, leche y por supuesto café.
Asi vienen clientes todos los dias. Seguro que
esta es la mejor inversién para mis ahorros...
y asi conquisto a Maria.

Vea, para que aprenda,
ayldeme a montar
la seccién de panaderia.
Asi le da tiempo de
reconquistar a Maria.

Listo padrino. Asi aprendo
y cuando convenzaa Marfa, nos
vamos pal pueblo y imontamos
nuestro negocio!




Dios mio, qué es esto tan fuerte
que estoy sintiendo, no me pude
concentrar en todo el dia. Qué querrd
hablar conmigo Oscar, serd que todavia...
mejor ni me hago ilusiones.

Nada, es que estoy cansada.
Mejor nos vemos manana
que me duele la cabeza.




, Qué bueno fue ver a mi Maria,
Maria esta muy rara, éserd que 7] mafiana me toca madrugar mas
sigue pensando en que debo a ver si logro por lo menos
conseguir un trabajo estable invitarla un café.
y todas esas cosas? :
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..Ojala no le de por
la cantaleta...
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¢Oscar podra hablar con Maria?
¢ Cumplira su sueno de montar su negoc1o? ’
¢Que pasara entre lvan Mama?

| --“No se pierda el

' préximo episodio T
'\ de esta apas:onante
\ historia... 4=
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Respuestas: 1. Surtido - 2. Orgullo - 3. Suave - 4. Rentable - 5. Aroma - 6. Saludable -
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Verticales:

Diferentes marcas y presentaciones de café, que no deben faltar en su negocio.
Lo que sentimos cuando reconocen nuestro café, como uno de los mejores del
mundo.

Una de las caracteristicas de la especie arabica, que distingue a nuestro café.

Si hace cuentas, el café preparado resulta muy

Con esta caracteristica del café recién preparado, atraerd mas a sus clientes.
Hablando de habitos, beber café es uno muy

Horizontales:

El café, antes de molido.

Aunque dispendiosa, nos diferencia y le da valor agregado a nuestro café.
Especie de café que se cultiva en Colombia.

Nuestro café, lo es en un 100%.

Para preparar este café: primero el sélido, después el agua.

Exhibir, incentivar, anunciar.
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Soluble

13- Ardbica

14

Lavado
Despulpado
9- Beneficio
10- Ingenio
11- Jesuitas
12- Colinos

Almécigo
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1- Molido

3- Germinador
4- Plantacion
5- Trilla

2

Sopa de Letras

de letras y marquelas, pueden estar de forma vertical, horizontal o diagonal.
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Il D Actividades de Repaso




Unos meses después...

2

Me alegra ver crecer la seccion de
panaderia. Usted de verdad que me
ha ayudado mucho.

Estos dfas han sido muy buenos

para aprender padrino. FNRE AU ERERT
clientela fiel gracias al café JaYeXecIeEReIER:Iollalelo)

mads y mas, ademds, he podido hacer unos ahorritos que
me van a servir cuando vuelva con Maria al pueblo.
Porque eso si, yo no he perdido la fe
de reconquistarla.




Muy bien mijo,
asi podra llegar al pueblo y montar
su negocio con todas las de la ley.

Si padrino, hoy voy a buscar a
Marfa, aunque las ultimas veces
ni me ha determinado.

Tiempo al tiempo, las cosas pasan por un
motivo. Ademds, usted ya sabfa que la situacion
no iba a ser facil, ella tiene su novio y usted
debe empezar por respetar €so, ademas ella es
una nifa muy decente y trabajadora, seguro no
le queda tiempo de nada.




Marfa hace mucho tiempo
que estas rara, ya casi ni
nos vemos.

;Ahora yo soy el de la culpa?
No mijita...mejor ni nos veamos y

colguemos antes de formar un problema.

Pero... ;Puedes prestarme algo de plata?
No tengo ni un peso.

Es que he estado trabajando
duro, pero nos podemos ver ya,
ir al cine o algo... o prefiere
andar con sus amigos.

Es el colmo Ivdn, la plata no
cae del cielo. Siquiere pasa
mafana temprano y le presto.
iPero que sea la ultima vez!




Coémo puede ser que yo siga con alguien tan
egoista y vago. Ni siquiera se compara con
Oscar... me dan ganas de ir a charlar con €l

seguro estd donde Don Luis....
Uno tiene que buscar las personas que le
convienen y lo quieren y alejarse de las que
no quieren progresar.

Hola Marfa, bienvenida, sigue.
¢Te ofrezco un café, o tienes afdn?

Blal cafecito con leche recién

Yo voy por unas cositas,
ya vuelvo.




Que alegria que hayas decidido
venir, te estuve buscando después
Bl de que nos vimos hace dias, pero no
pude ubicarte, ademads con el novio
respirandote en la oreja...peor.

Jajaja, no creas, voy a ser sincera. Lo que pasa
es que no estaba preparada para verte,
en este momento de mi vida tengo muchas
cosas en que pensar. Estoy forjando mi futuro
y trabajando para montar mi negocio.
Ni me imaginé que estabas por aca.

Conque mucho trabajo, ;no?
Con razén anda rara, vamos
a ver cudl es la vaina.

Mientras tanto, Ivan pasa por la acera del frente
para encontrarse con sus amigos y ve a la joven




¢ Como reaccionara lvan al ver a Maria con otro?
¢ Podra Oscar recuperar el corazén de Maria?




Cafeteria y Panaderia

En la cafeteria..

Marfa, tu sabes que yo te respeto, pero también\
quiero decir la verdad... nunca dejé de pensar en ti.
Te quiero, vine a buscarte y a ofrecerte un buen
futuro. Seré paciente y perseverante hasta recuperar
tu amor. Cuando estés lista, estaré aqui para ti.

Pero Oscar, ya sabes que tengo

una relacion y las cosas no son

tan faciles como antes, cuando
€ramaos casi unos nifos...

R
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MARIA ;QUE HACES
AQUI? iiiVamos que
necesito hablar ya
contigo!!!

iCalmense los dos!
lvdn mejor salgamos.
Oscar, muchas gracias por el café
y hasta luego. Saludos
a Don Luis.

Mmm, perdéname por lo que
te voy a preguntar sestas
enamorada de él[?

UN MOMENTO SENOR,
esa no es la forma de tratar
a una dama... Mejor se
calma...




Quién es ese tipo Maria, por él
es que anda tan distraida, ;no?
¢O qué es lo que le pasa?

_lvdn y Maria discuten afuera..

¢Qué es lo que le pasa a usted?
¢Como es que entra asi y me trata
como si fuera de su propiedad? El es un
viejo amigo de mi pueblo y nada tiene
que ver con lo que pasa entre
nosotros...esto viene mal desde
hace tiempo...

N
Oy

Mientras tanto, en el negocio del Padrino.

Ay padrino... Se la llevo ese
remedo de novio que tiene.
Por ahora, me concentro en mi

No me diga que dejé ir a la nifa trabajo y mds tarde, con calma,
mijo... Asi no vamos a llegar la busco.
a ningun lado...

iSi, cdbmo no! Esta tan concentrado
que puso el café que acabo de traer
al frente...y dejo el que se vence atras,
jajaja... Ahora sélo le falta ponerlo al
lado del jabon para terminar de
embarrarla...

Uy, si padrino, es que Maria me
desconcentra...Ojald recapacite y se
dé cuenta que ese tipo no la merece.




No mijo, nada... usted es un buen muchacho, no
se vaya a meter en l{os... ya la situacién depende
de ella... Ademds, el primer amor nunca se
olvida, asi es el amor verdadero...

Pero no pensemos en eso..mds bien venga
le muestro lo que compré...

Estoy feliz...

Ya va a empezar con la cantaleta
de su negocio y el trabajo y el
pueblo, que fastidio. Ademas

no me cambie el tema
Zquién es ese tipo?

Eso no es cantaleta, el trabajo le ayuda
a uno a conseguir sus objetivos y yo
necesito alguien que me apoye, que

quiera construir algo conmigo, pero Ivan
con usted eso es tan dificil...
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' Servicio
al cliente

\

> Tenga siempre su local limpio
y organizado. ~

ij\ ¢
= C ((”)o i
> Mantenga una correcta prese- Gt}

ntacion personal, si es posible por-
te un uniforme que lo identifique
como el personal de su negocio.

> Sea amable, esa es su mejor
carta de presentacion,
aprovéchela para motivar
el regreso de los clientes.

> Una vez abierto el café
consérvelo en un recipiente
hermético, cuidando que no se
exponga a humedad o calor.

2 La higiene, tanto del negocio,
como de nosotros mismos,
es fundamental para atraer
alos clientes.

iSe vende

café frescol!

> Anuncie que hay café en sus
diferentes presentaciones
y preparado.

> Conozca sobre el café, asi podra
dar las indicaciones correctas al
cliente y éste se sentira motivado
para comprar.

42

Ademds del correcto manejo
del producto, nosotros mismos
debemos colaborar con el
ambiente donde trabajamos.

Los clientes se sentirdn
aun mds motivados gracias
a los siguientes consejos:

> Oriente a su cliente durante el
recorrido por el negocio, indican-
dole donde puede encontrarlo |
que desea comprar y mostrandole §
productos relacionados. '

> Identifique claramente
la ubicacién del café.

: ‘ ;
il ARR A KA
i m e mmom| > REsalte la
SESETREE  cxhibicion
o £ delcaféen
el lugar mas
. adecuado,
alavista
y a lamano.
> Informe 7
oportunamente _ H
de nuevos =4
productos. . =




Ya que hemos conservado las
propiedades del mejor café del
mundo en su manejo y alma-
cenamiento, podemos garan-
tizar que prepararemos un

: Prep arando . delicioso café.

Café como Ji). | Para seguir conservando sus
' SélO un | R (| propiedades tenga en cuenta:

colombiano

sabe hacerlo

¢

Para preparar el mejor café tostado
y molido tenga en cuenta:

* Prepare tnicamente la cantidad  * No mezcle bebida vieja con

de bebida que va a vender bebida fresca.

o consumir maximo durante

la siguiente hora o dos horas. « Después de usar el café,

deseche el cuncho o ripio.

* Mantenga la bebida caliente en

un termo o en una cafetera. « Lave muy bien filtros

No recaliente la bebida. y recipientes.

(N

* Sin importar como prepare su o0 d

café, siempre use filtro.

Para un café aromadtico
y de sabor intenso, mantenga

e Pr fé Il Aquin :
BF akalal Ble EUIGES Wil las medidas para cada taza.

de goteo o cafetera, tiene sus

pasos. Siga las indicaciones para i

cada método de preparacion. \Q I, Q "7
N J ¥

* Mantenga los filtros, cafeteras Pocillo Grande Pocillo Tintero

y recipientes limpios y en buen 150 cc
estado.

* No mezcle diferentes tipos - Toieiaiacs

7 : sopera
de café para la preparacion.
2 cucharadas
soperas




e Cafetera de goteo

Café tostado
y molido

Existen diferentes métodos

e instrumentos para preparar
una deliciosa bebida de café
tradicional, los mds comunes
son:

La olla, la cafetera de goteo
Y la greca.

Veamos paso a paso c6mo
preparar el mejor café

del mundo en cada

uno de ellos.

U

Pocillo Grande Pocillo Tintero

1 cucharada
sopera

2 cucharadas
soperas

Una cucharada sopera de café,
rasa o colmada, segun el gusto,
por cada pocillo tintero de agua,
es decir:

5a 8 cucharadas soperas de café,
rasas o colmadas segtin el gusto,
por cada litro de agua.

Prepare el café que va a vender
0 consumir en la préxima hora
a dos horas.

- Si acostumbra preparar
. el café en olla:

" B Ponga en laolla la cantidad de

agua suficiente para el nimero
de bebidas que va a preparar.

- B Caliente el agua hasta el primer

hervor y apague el fogén.

‘ Agregue la cantidad de café

recomendada.

Mezcle lentamente y en forma
circular.

Tape la olla y deje reposar unos

instantes.

8 Filtre el café para separar el
cuncho de la bebida.

Descarte el cuncho inmediata-
mente y utilice café fresco para
nuevas preparaciones.

Bl Sirva el café inmediatamente y
consumalo durante la siguiente
hora.

El Manténgalo caliente en un
termo, no lo recaliente.

@ Lave muy bien el filtroy los
demds implementos utilizados
en la preparacion.




Si usa una cafetera de
goteo:

Agregue al tanque la cantidad

nimero de bebidas a preparar.

Coloque el filtro de papel
en el portafiltros.

Ponga en el filtro la cantidad
recomendada de café,
de manera uniforme.

Encienda la cafeteray espere a
que la bebida de café esté lista.

Cuando la preparacion esté
completa, deseche el cuncho
de café junto con el filtro de

papel.
BB Sirva el café inmediatamente.

Consuma el café durante
la siguiente hora. Manténgalo
caliente en un termo,
no lo recaliente.

E Mantenga siempre limpios
todos los implementos usados
en la preparacion.

- Si cuenta con una greca:

- B Antes de empezar la preparacion,
recomendada de agua, segtin el :

revise que la grecay el filtro estén
limpios.

Agregue agua fria al tanque

de la greca.

Enchufe la grecay podngala en alto.
- @ Cuando la greca esté caliente,

pongala en bajo.

Mida la cantidad de agua y café

necesarios para la preparacion
(entre 8 y 10 litros de agua
por cada libra de café).

B Agregue el café al filtro y péngalo

en la greca.

- | Vierta agua caliente sobre el café

en un movimiento circular uni-
forme. No revuelva manualmente.

- B Descarte el cuncho de café usado.

Tome menos de la mitad de la
bebida y viértala de nuevo en el
tanque del café, para mezclar.

- Bl Antes, aseglirese de botar el

cuncho del café que utilizo.

- & Consuma el café maximo durante

la siguiente hora.

- ® Mantenga la greca en bajo, para

que no hierva la bebida.

- & Prepare como minimo, la

tercera parte de la capacidad
de la greca.

; Mantenga siempre limpios

todos los implementos
usados en la preparacion.
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X“®» Preparando café como sélo un colombiano sabe hacerlo

Para preparar el mejor café soluble
tenga en cuenta:

* Prepare tUnicamente la cantidad  * La bebida de café soluble/instan-
de bebida de café que va a vender taneo no necesita ser filtrada.
0 consumir.

* No mezcle diferentes tipos de
* Cuando prepare café soluble/ café para la preparacién.
instantaneo, primero agregue el
café y luego el agua o la leche. * No mezcle bebida vieja con be-
bida fresca.

El café soluble también es una deliciosa opcién, y la mejor
manera de prepararlo es la siguiente:

Caliente el agua.

En un pocillo, agregue una
cucharadita tintera colmada

Pocillo Grande Pocillo Tintero de cafe.
210 cc 150 CC

X Agregue el agua caliente
al pocillo con café y mezcle.

Recuerde: siempre agregue el
Tinto agua al café y no al contrario.
1 cucharadita
tintera
Café con leche
2 cucharaditas
tinteras




Dia tras dia Ivan y Maria contintan en la
;—.’ discusion, ya cualquier frase es motivo

de discordia entre ellos, esta relacion

esta a punto de explotar..

No, no, no, yo no voy a cambiar lo que
pienso y lo que soy, Marfa, por favor, su
presion me tiene cansado, usted lo que
quiere es que yo sea como ese tal Oscar
y €s0 no se puede...

No se confunda Ivan, yo no hubiera
querido que usted fuera igual que nadie, solo
esperaba que le pusiera proyeccion a lo
nuestro, que decidiera luchar por nosotros,
pero al parecer, a usted no le preocupa su
futuro, mucho menos el mio...




¢Sabe qué Maria?, yo no puedo continuar
en una relacién que me exige tanto...yo creo
que lo mejor para mfi serfa dejar esto hasta
acd. Yo merezco otro tipo de trato, una
mujer que me entienda y me apoye...

La verdad Ivén, creo que la mujer que usted
necesita no soy yo...Espero que le vaya muy
bien y que algln dia reconozca que para
salir adelante tiene que esforzarse y trabajar
con amor.

Bueno mijo, luego de todo lo que
hemos aprendido, yo veo que
usted ya tiene ideas sobre lo que
piensa hacer como emprendedor...

¢ES que se estd
aburriendo de mi tan
rapido padrino?

iClaro que no, ni mds faltaba! Solo quiero saber
si ya estd convencido de que siempre debe tener
café en su negocio. El café le trae clientes y si
también lo vende preparado puede ser el
corazén para el crecimiento del negocio que
quiere montar en el pueblo.




El corazén de Oscar sigue
latiendo fuertemente por Maria

Mas que convencido padrino, esto ha sido ]
y su ausencia es la que real-

un gran aprendizaje para mi..solamente me o mente no lo deja decidirse de
dcta faltiido algo. una vez a volver con éxito a su
: pueblo..Recuerda aquellos dias
de ninez y se llena de emocion...
Oscar es un hombre decidido
y no la va a dar por perdida.

Yo sé lo que le falta mijo y el
unico que puede resolver eso es
usted. Pero acuérdese muy bien

que ella estd comprometida...




Oscar se concentré en aprender cada vez méas
del negocio y poco a poco se fue empoderando
del negocio de café y ahora empieza a dominar
el arte del servicio al cliente.

Ya no solamente ofrece un café, sino otro tipo
de preparaciones a base de café, frias y calientes
y las combina con los productos de panaderia y
hasta monté una carta de cafés, Don Luis esta
orgulloso y siente el gran vacio que dejara su
ahijado cuando decida volver a su tierra.

Termina una jornada mas, y sin
pre\no aviso, la bella presencia de

P S o — SURSRS

f Oscar siente que le salta el corazén. |
Esta encantado de tener el rostro de | Oscar, es hora de que

usted y yo hablemos.

Bienvenida Maria...le ofrezco ,,
corazones y capuccino. Venga le : \ Creo que no estoy

muestro el progreso del negocio. * para corazones, pero
si para un capuccino.




;Recuerda la ultima
vez que nos vimos?

Y supongo que también
recuerda la horrible
forma en que tuve que
irme...

No, ni mas faltaba..ese
dia usted me pregunté
si yo amaba a lvan...y

hoy vine a responderle:

Ese mismo dia me di
cuenta que no, no lo

amaba y él tampoco a mi.

Claro que si, todo el
tiempo...recuerdo que usted
tenfa el pelo suelto y que olia

a violetas.

Lastimosamente si...
y preferiria que no
me ponga a opinar...

Yo lo sabia Maria, no es posible que
mi corazon esté equivocado,
yo sé que todavia siente algo por mi,
y mi amor hacia usted es tan grande
que puedo seguir esperandola hasta
que usted lo decida.
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Oscar mira a los ojos a Maria
y toma su mano tiernamente.

Yo sabia eso, por eso esperé con paciencia,
mientras usted se decidia. Me hace tan feliz
esta noticia... Usted es la mujer de mi vida,
siempre lo ha sido.
Ay Oscar, desde que volvi a verlo entendi
que todavia sentia cosas hermosas y que
podia haber una oportunidad; pero mientras
estuviera con Ivan, no era posible...

Empecemos despacio y
démonos una nueva oportuni-
dad, no quiero ver pasar mi
vida sin haberle hecho caso a
mi corazon.




Me alegra tanto que los suefios de mi
ahijado estén marchando... Esos
muchachos son tal para cual, traba-
jadores, echados pa“lante... se merecen
esta oportunidad de la vida

@
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No se pierda el préximo episodio
de esta apasionante historia..




El café no incrementa el riesgo de enfermedades
del corazén:

@ El riesgo de desarrollar una enfermedad del corazon, se relaciona
con factores genéticos y del estilo de vida, como fumar, no hacer
ejercicio, tener exceso de peso, manejar altos niveles de estrés

y tener hdbitos alimentarios inadecuados.

# Diferentes investigaciones han demostrado que el consumo
moderado de café filtrado, no representa un factor de riesgo
para la salud cardiovascular.

@ En su mas reciente informe, el Instituto Nacional de Salud de los
Estados Unidos, el Comité Conjunto Nacional para la Prevencion,
Deteccidn, Evaluacion y Tratamiento de la Hipertension, no
mencionan el café o la cafeina como un factor de riesgo para

el aumento de la presion arterial.

@ En |a primera investigacion realizada en Colombia, sobre una
poblacién sana, se encontré que el consumo de 6 pocillos
de café filtrado, no produjo cambios en la presion arterial.
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F ® Caféy Salud
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El café mejora la agilidad mental y el estado de dnimo:

La cafeina incrementa la produccion de algunas sustancias
en el cerebro que estimulan el sistema nervioso. -

Incrementa el nivel de alerta y habilidad para mantener
la atencion.

Mejora el desempefio en la realizacion de tareas.

Ejerce un efecto positivo en situaciones donde la agilidad
mental se encuentra disminuida.

Después de consumir
=2 102 pocillos de café:

Se aumentan sustancias que estimulan el cerebro.
Se aumenta la agilidad mental.
Se reduce la fatiga.

Se presenta un efecto positivo sobre el estado de animo.

o, ks WU A T

Se incrementa la habilidad para mantener la atencion
y la concentracion.

Se optimiza el rendimiento, rapidez y exactitud
en tareas manuales, de razonamiento, memoria,
vigilancia, repeticion y trabajos industriales.

N\




Poco a poco, la nueva pareja inicié una
hermosa relacion, con sencillez, trabajo
y amor sincero fueron sentando las
bases para la construccion de una
familia. Se pusieron de acuerdo sobre
el negocio que los dos crearian en su
pueblo, sitio turistico por excelencia,
lo que iban a necesitar para montarlo
y el presupuesto.

Listo, entonces tendremos una

cafeterfa y panaderia y los Eso si con una buena carta
abarrotes del diario: leche, huevos. de cafés calientes y frios

CARTA DE CAFES

.

> Café negro

> Café con leche o perico
o pintado como le dicen
por aqui.

> Capuccino

> Granizado



Pero amor, expliqgueme, ;como
es eso de la rentabilidad del café
preparado?

iClaro mi vida! Es muy facil. Hay que empezar
por decir que sélo el aroma de un café recién
preparado, ya atrae clientela al negocio.
Eso lo vi con mi padrino.
Pero venga hacemos cuentas...

Por ejemplo... ;Cual es la utilidad bruta de una libra de café preparado?

@ Fijemos los costos

Con una libra de café, podemos preparar de 8o a 100 tazas aproximada-
mente, es decir, entre 8 y 10 litros de café.
Y para preparar y servir una buena bebida, sélo necesitamos: café, agua,
azucar, mezcladores y desechables.
Entonces, los costos de preparacion son la suma del costo de la libra
de café, el azicar necesario para las bebidas, los mezcladores
y los desechables.

(Costo total de la preparacion = café + aziicar+ mezcladores + desechables )

@ Calculemos la venta .
Para una libra de café preparado, la venta total

resulta de multiplicar las tazas de café que nos
salen de la libra, por el precio de venta al publico
de cada taza (PVP).

( Venta total = Numero de bebidas x PVP )




@ Calculemos la utilidad
La utilidad bruta son las ganancias que obtendremos

de la venta, quitdndole los costos directos
de preparar el café.

Venta total =

| café
% Utilidad bruta = Costos de preparar el café x 100

Venta total

No le puedo creer!!!
¢O sea que podemos ganar varias
veces lo que invertimos?

iClaro! y cuando multiplicamos por las tazas
que vendemos al dia y los productos que
lleva el cliente con el café: que si el pan,
los huevos, las galletas...




De esa utilidad bruta sacamos para
mantener el negocio al dia, pagar nuestro
propioingresoy volver a comprar café
para tener siempre un buen surtido Y nNos
queda todavia para ahorrar y crecer.

El café es noble con nosotros.

Por eso también uno debe ser noble
con el cliente y ofrecerle siempre un café
fresco intenso, aromdtico
y bien preparado

Unos meses después...

Oscar y Maria han logrado crecer
juntos y hoy es el dia en que se
despediran de las luces de la gran
ciudad y regresaran con el proyecto
de vida que han planeado al
pueblo..Llegé la hora de agradecer
los consejos del padrino y también
de la despedida..




Me alegran mucho sus noticias
mijo y ustedes saben

que les deseo lo mejor... _
Ay padrino, si no fuera por

usted ya ni sé qué habria hecho...

Y yo tampoco Don Luis...;Puedo decirle

padrino desde ya? Porque también

venimos a pedirle que nos haga los
honores en el matrimonio...

Pero el honor es para mf nifa...
Ni mds faltaba...ustedes serén como
mis hijos de acd en adelante...




;Y han pensado
en encargar familia?

Vamos a esperar Padrino. :
Primero organizarnos y tener una buena \
base para después si tener familia y darle

una buena calidad de vida.

Vamos a seguir trabajando para
que crezca nuestro negocio y asf
un buen dia, tener uno como
el suyo Padrino

Es asi como termina esta feliz historia. Entre café,
amory trabajo, esta nueva familia ha iniciado su propio
negocio de café, en su tierra natal. Y tan fuerte como
su amor, el negocio va creciendo, siendo fructifero

y rentable, convocando a propios y turistas alrededor
del amor, y de una taza del mejor café del mundo.

Fin




Gracias por compartir con nosotros esta historia
de amor, superacién y éxito. Lo invitamos a que
sea Usted el siguiente embajador del mejor café
suave del mundo en su tienda, cafeteria o
panaderia y comparta con otros el sabor

y aroma de una taza de café recién preparado.
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Aprenda

nuevas recetas

y compartalas
con sus clientes
o su familia. Le
presentamos dos
preparaciones
para hacer en
casa.

i Recetas
- para dos

CAPPUCCINO CASERO PARA DOS:

Prepare 2 bebidas de café oscuro caliente.

Vierta en la licuadora y endulce al gusto.

L L\ I\

Agrege 3 cucharadas colmadas de leche en polvo.
Saborice con un par de gotas de esencia de vainilla.

Lictie por 30 segundos a baja velocidad.

N W O

Sirva y espolvorée canela en polvo.

A MALTEADA CASERA DE CAFE PARA DOS: 4

Prepare 2 bebidas de café oscuro.

Vierta en la licuadora y agregue 6 bolas de helado
de vainilla.

Lictue por 30 segundos a baja velocidad.

Sirva en un vaso largo. Puede decorar las paredes
del vaso con salsa de chocolate o arequipe.

Malteada casera de café para dos
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Este material didactico, hace parte de la estrategia de formacién complementaria

“El negocio con mas cuerda’, liderada por el Programa TOMA CAFE, cuyo objetivo es elevar la
productividad y promover un modelo sostenible de comercializacion del café. Las actividades
que buscan sensibilizar los canales de distribucion y venta, son orientadas por el Grupo
Consultivo de Preparacion y Equipos, constituido por profesionales de las areas de calidad

y capacitacion de las diferentes organizaciones miembro del Programa TOMA CAFE.

“EL Negocio con mas cuerda” es una alianza del Programa TOMA CAFE con el SENA y cuenta
con el apoyo de Fenalco, Cotelco y Acodrés, instituciones que hacen posible que los
contenidos lleguen a miles de puntos de venta de café: tiendas, panaderias, minimercados,
hoteles, restaurantes y cafeterias de las principales ciudades del pais. -



