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Introducción  
E l  café es un cu l t ivo  eminentemente  
or ientado hac ia  e l  mercado 
in ternac iona l ,  mient ras que su 
producc ión se concentra en los países 
de c l ima cá l ido,  su consumo 
mayor i tar iamente se da en los  países 
de c l ima f r ío .  
 
Aunque e l  o r igen de la  pa labra café es  
dudoso,  de lo  que se puede estar  
seguro es que es conocido 
mundia lmente y  se pronuncia  así :  en 
Chino ka i - fe i ,  en Sueco y  Danés kaf fe ,  
en Holandés y  A lemán Kof i ,  en  
F in landés kahv i ,  en húngaro kavé,  en 
po laco y  ucran io  kawa en Persa y  
Turco Kahveh,  terminando en 
caste l lano,  por tugués y  f rancés con 
café .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Es así  como conociendo de antemano 
que a l  igua l  que la  d i ferenc ia  en la  
pronunciac ión hay d ivergencia en los  
gustos,  se puede a f i rmar  que e l  
consumidor  actua l  ex ige a l  sector  
cafe ta lero d i ferentes cafés 
espec ia l izados.   
 
En Costa Rica,  país  de gran renombre 
cafeta lero,  ha venido adaptándose a  
esos cambios l legando así  a  los  
pequeños benef ic ios donde se procesa 
la  producc ión en la  misma f inca.  
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La nueva tendencia en el sector cafetalero costarricense: 

LOS MICROBENEFICIOS 

The new tendency in the Costa Rican coffee sector: 

The small coffee mills  

Natalia Gómez Chaves1 
 

“El productor costarricense es sencillo y valiente. Ama su tierra y hace lo mejor en sus 

plantaciones de café, a las cuales dedica su vida y su trabajo. Se siente igual de 

cómodo trabajando largas horas en el campo como en su hogar.” 

Arturo Agüero 

Resumen 

Costa  R ica ,  s in  duda pa ís  ca fe ta lero  por  
exce lenc ia ,  ha  ido  adaptándose  a  las  
nuevas tendenc ias  en  todos  sus sec to res.  
En  es te  ar t í cu lo  se  hará  un  resumen 
sobre  la  h is to r ia  de l  sec tor  ca fe ta le ro  
cos tar r i cense  y  en  espec ia l  como las  
f i rmas  benef ic iadoras y  los  produc tores  
de  ca fé  han  ido  t ransformándose.  
Pasando as í   de  g randes  benef ic ios  de  
ca fé  que  rec ib ían  e l  ca fé  en  f ru ta  de los  
p roduc tores a  pequeños  benef i c iadores 
de  ca fé  de  ca l idad  de  sus  p rop ias  f incas ,  
garan t i zando as í  e l  éx i to  de  la  ac t i v idad  
med ian te  e l  cu l t i vo ,  procesamien to  y  
comerc ia l i zac ión .  Es  dec i r ,  se  exp l ica rá  
desde e l  o r igen  y  la  h is tor ia  mund ia l  
has ta  e l  impac to  que  ha  ten ido  en  e l  
desar ro l lo  de l  pa ís .  

Abstract  

Costa  R ica,  w i thou t  a  doubt  co f fee  
count ry  par  exce l lence ,  has  been adapted 
to  the  new tendenc ies  in  a l l  i t s  sec tors .  In  
th is  a r t i c le  a  summary w i l l  become on  
h is tory  o f  the  Cos ta  R ican  co f fee  sec to r  
and  in  spec ia l  as  the  co f fee  mi l l s  and the  
farmers o f  co f fee  have been become.  
Pass ing  f rom b ig  co f fee  mi l l s  tha t  
rece ived  the  co f fee  in  f ru i t  f rom the  
p roducers  to  smal l  m i l l s  o f  co f fee  o f  
qua l i t y  o f  the i r  own proper ty ,  ensur ing 
there fore  the  success  o f  the  ac t i v i ty  by  
means  o f  the  f ie lds ,  p rocess ing  and  
commerc ia l i za t ion .  In  o ther  words ,  i t  w i l l  
exp la in  f rom the  or ig in  and  wor ld-w ide 
h is tory  to  the impac t  that  i t  has  had  in  the 
deve lopment  o f  the  count ry .  
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Introducción 

Costa Rica se ha caracter izado 
desde hace mucho t iempo at rás  
como productor  de uno de los  
mejores cafés de l  mundo.  Este 
pos ic ionamiento se ha logrado 
grac ias a un proceso que in ic ió  
años at rás  y   es hoy que grac ias a l  
c l ima,  grac ias a l  t ipo de suelo 
pr iv i leg iado con que cuenta Costa 
Rica y  grac ias a la  v is ión de los 
pr imeros caf icu l tores,  que han 
permi t ido obtener  granos de café  
de muy a l ta  ca l idad.  

E l  café ha estado presente en los  
pr inc ipa les  momentos de la  h is tor ia  
costar r icense,  como un cu l t ivo en 
torno a l  cua l  g i raba la  v ida de la  
mayor ía  de los costar r icenses.   

 

 

 

S i  b ien la  Costa Rica de hoy es 
muy d is t in ta a la  de los años 1800,  
e l  café s igue ocupando un lugar  
muy impor tante en la  economía 
nac ional  como uno de los  
productos  estandar te  a  n ive l  
in ternac ional .  

Es por  esto ,  que este t rabajo  
tendrá como objet ivo pr inc ipa l  
br indar le  a l  lec tor  una v is ión 
cronológ ica de los  cambios que han 
afectado a l  sector  cafeta lero  
costar r icense y  cómo éstos han 
l levado a l  surg imiento de los  
pequeños benef ic ios  que día t ras  
d ía  están ten iendo más auge en 
Costa Rica.  
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Origen e Histor ia Mundial  

El  café arábico se or ig inó en las  
“ t ier ras a l tas de más de 1000 
m.s.n.m.  de Et iopía y  Sudán,  
Áf r ica.  En los años 575 y  890,  los  
persas y  los árabes lo  l levaron a 
Arabia y  Yemen,  en tanto que los  
nat ivos af r icanos lo  extendieron a 
Mozambique y  Madagascar . ”  
(Calvo,  1998)   

De aquí  los ho landeses y  los  
por tugueses,  ent re  los  años 1600 y  
1700,  lo  t ras ladaron a Cei lán,  
poster iormente a Java y  a Ind ia,  
así  como ot ras reg iones de Asia y  
Áf r ica.  

Como lo  c i ta  Hal l  “e l  gobernador  de 
Java,  de apel l ido Von Hoorn,  en e l  
año 1708,  l levó a lgunas p lantas a 
Holanda y  a l l í  obsequió a Lu is  XIV,  
Rey de Franc ia,  una p lanta de café  
que fue sembrada en los  
invernaderos de Par ís” . (1976,5)  En 
1727 fue t ras ladado de Sumatra a 
Bras i l ,  luego pasó a Perú y  
Paraguay y ,  en 1825,  a  Hawai .  Por  
o t ra  par te ,  “en e l  invernadero de 
Par ís  se mul t ip l icaron las  p lantas y  
pasaron a la  Guyana Francesa,  

Áf r ica Ecuator ia l ,  Hai t í  y  Santo 
Domingo” .  (OIC,1997)  

Costa Rica y el  Café 

El pronunc iamiento de la  Academia 
de Geograf ía  e His tor ia  de Costa 
Rica sobre e l  or igen de l  cu l t ivo  de l  
café en Costa Rica,  estab lece que 
la  in t roducc ión de este  producto en 
Amér ica,  “es un hecho propio de l  
s ig lo  XVI I I ” .  (1986)   Aunque no 
ex is te n ingún documento que 
pruebe con exact i tud la  fecha de 
in t roducc ión de l  café  a  sue lo  
costar r icense,  e l  Inst i tu to  de l  Café 

de Costa 
Rica ( ICAFE)  
ha señalado 
como fecha 
probable de 
la  l legada de l  
café  a  
Amér ica,  e l  

año de 1723,  cuando las pr imeras 
p lantas fueron in t roduc idas a la  
is la  de Mar t in ica,  lugar  de donde 
desc ienden los cafetos de las 
Ant i l las  y  prov ienen las  pr imeras 
p lantas de café que se sembraron 

FIgura 1  Plantas de Café 
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en Costa Rica a mediados del  s ig lo  
XVI I I .   

A lgunos acontec imientos 
impor tantes re ferentes a la  
in t roducc ión del  café en Costa Rica 
que se destacan en e l  Arch ivo 
Nac ional  e  ind ican pos ib les fechas 
h is tór icas de cuando se in t rodujo e l  
café son las s igu ientes:  

En e l  año de 1791 cuando mediante 
una car ta ,  se menciona e l  envío 
desde Panamá,  por  par te de l  
comerc iante Agust ín  de Gana,  de 
dos l ibras  de café a l  Gobernador  
de Costa Rica Don José Vásquez y  
Tel lez 

El  12 de octubre de 1820,  en e l  
buque Nuest ra Señora se expor ta  
de l  Puer to  de Punta Arenas hac ia 
e l  Per ico en Panamá un qu in ta l  de 
café.  

La h is tor ia  también ha as ignado a l  
Padre Fel iz  Velarde,  como e l  
pr imer  cu l t ivador  de café y  en 1816 
hace referenc ia en su testamento,  
de que posee un so lar  sembrado de 
café y  según la  t rad ic ión,  d is t r ibuyó 
semi l las  ent re  los vec inos,  
inv i tándolos a  que las sembraran.  

A Don Mar iano Montea legre lo  ha 
estab lec ido como e l  pr inc ipa l  
impulsador  de l  cu l t ivo  en la  década 
de 1830-1840.   

También los dos pr imeros Jefes  de 
Estado Don Juan Mora Fernández y  
e l  L icenc iado Braul io  Carr i l lo  
br indaron su apoyo a l  desarro l lo  de 

la  act iv idad cafeta lera y  v ieron en 
e l  café un producto capaz de 
generar  un crec imiento económico 
que benef ic iara a  la  soc iedad 
costarr icense y  la  proyecc ión de lo  
que ser ía  la  producc ión cafeta lera  
en los  años s igu ientes ,  
conv i r t iéndose e l  café en e l  
producto que le  permi t ió  a  Costa 
Rica e l  desarro l lo  económico.  

La comerc ia l izac ión del  café según 
Ber t rand,  se fue desarro l lando a 
par t i r  de 1832,  cuando “e l  Señor  
Jorge St iepel ,  comerc iante a lemán,  

Figura 2  Primeras exportaciones de café 
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res idente en Costa Rica,  h izo la  
pr imera expor tac ión de café a 
Chi le ,  ahí  lo  compraban 
comerc iantes europeos,  qu ienes lo  
reexpor taron a Londres con e l  
nombre de Café Chi leno de 
Valparaíso” .  (1999)  

A t ravés de los  años se ha 
af i rmado que e l  “Capi tán Wi l l iam Le 
Lacheur  abr ió  e l  comerc io  d i recto 
de café con los puer tos ing leses y  
en 1843 h izo e l  v ia je  Londres-
Puntarenas en e l  buque e l  Monarch 
para t ranspor tar  un cargamento de 
5.505 qu in ta les del  café  de Costa 
Rica”  (Obregón,  1982) ,  pr imera 
expor tac ión que marcó e l  éx i to  de l  
comerc io  cafeta lero  costar r icense 
con Ing la ter ra .   

Es impor tante destacar  como lo  
hace Canet  (1993) ,  que en e l  
per íodo 1840 a 1890 Costa Rica 
fue la  co lon ia más pobre de l  Reino 
de Guatemala,  ya que pese a su 
nombre,  no poseía r iquezas 
minera les de fác i l  exp lotac ión para 
esa época.  S in  embargo,  e l  café  
const i tu ía  e l  ún ico producto de 
expor tac ión costar r icense,  por  lo  
que con las d iv isas que generó e l  

grano de oro,  v ino también e l  
f lorec imiento económico,  soc ia l ,  
cu l tura l .   

En par t icu lar  se d io  un impor tante 
desarro l lo  de la  Banca,  la  
cancelac ión de la  Deuda Federa l ,  
también fue creado:  e l  Serv ic io  de 
Correos,  la  pr imera imprenta de l  
Estado,  se promovió e l  desarro l lo  
in te lectua l  de l  cos tarr icense,  a l  
estab lecerse los pr imeros cent ros  
de enseñanza;  como la Univers idad 
de Santo Tomás,  las  pr imeras 
l ibrer ías,  e l  Teatro  Nac ional ,  e l  
Hospi ta l  de San José y  se d io  la  
aper tura y  e l  mejoramiento de los  
caminos,  así  como la  const rucc ión 
de los fer rocarr i les de l  At lánt ico y  
de l  Pací f ico.   

Inst i tuciones reguladoras del  
Sector  Cafetalero 

Conforme se fue in tens i f icando e l  
cu l t ivo y  la  comerc ia l izac ión de l  
café,  surg ió  la  neces idad de crear  
tanto las  inst i tuc iones como las  
leyes y  reg lamentos para regular  e l  
mercado nac ional  e  in ternac ional  
de l  producto.  Fue así  como,  “e l  24 
de ju l io  de 1933,  se creó e l  
Inst i tu to de Defensa de l  Café,  con 
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e l  propósi to  de que se h ic iera 
cargo de todos los  aspectos  de l  
negocio de l  café”  ( ICAFE,   1987) ,  
desde su cu l t ivo hasta e l  
procesamiento del  producto,  
favorec iendo en toda forma y  s in  
excepción a las personas que se 
dedicaran a d icha act iv idad.  

Poster iormente,  e l  21 de jun io  de 
1948,  se reorganizó e l  Inst i tu to  de 
Defensa de l  Café,  a l  c rearse la  
Of ic ina de l  Café  (OFICAFE) ,  
adscr i ta  a l  Min is ter io  de Economía.  
A esta nueva ent idad se le  encargó 
e l  cont ro l  de la  par te  económica de 
la  indust r ia  cafeta lera ,  en tanto que 
las  func iones re lac ionadas con la  
agr icu l tura de l  cu l t ivo se le  
as ignaron a l  Min is ter io  de 
Agr icu l tura .  

El  26 de jun io  de 1985 se actua l izó 
la  Ley No.  2762 del  21 de jun io  de 
1948,  con e l  propós i to  de ampl iar  
e l  rango de acc ión de la  Of ic ina de l  
Café.  (J iménez,  
1992)  De esta 
manera,  
OFICAFE se 
t ransformó en lo  
que actua lmente 

es e l  Ins t i tu to  de l  Café de Costa 
Rica ( ICAFE).   

Esta inst i tuc ión pretende ampl iar  
su campo de acc ión,  re forzar  y  
mejorar  la  labor  rea l izada por  sus 
antecesoras,  en procura s iempre 
de un desarro l lo  armónico y  
equi l ibrado ent re  productores ,  
benef ic iadores,  tor refactores  y  
expor tadores de café.  

En e l  ámbi to  in ternac ional ,  los  
países productores  y  
consumidores,  const i tuyeron la  
Organizac ión In ternac ional  de l  
Café (OIC) ,  con sede en Londres,  
Ing later ra.  Esta es una    

“ Inst i tuc ión con personer ía  
jur íd ica que fue estab lec ida 
en v i r tud de l  Convenio  
In ternac ional  de l  Café de 
1962 que in ic ió  sus 
func iones en abr i l  de 1963.  
Hasta e l  17 de febrero de 
1992 d icha organizac ión la  
conformaron cuarenta y  dos 
países miembros 
expor tadores y  d iec inueve 
países miembros 
impor tadores. ”  (OIC,  1996)  

Figura 3  Logotipo 
(ICAFE) 
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La creac ión de es te organismo 
in ternac ional  obedec ió 
fundamenta lmente a la  neces idad 
de buscar  mecanismos tendientes a 
ev i tar  e l  desequi l ibr io  ent re  la  
producc ión y  consumo,  porque,  ha 
s ido y  cont inúa s iendo,  e l  pr inc ipa l  
fac tor  responsable de las grandes 
f luc tuac iones de prec ios 
per jud ic ia l ,  tanto para los países 
productores,  como para los  países 
consumidores.  

Importancia económica y social  
en el  desarrol lo del  país 

El  café,  desde sus in ic ios como 
act iv idad empresar ia l  en la  pr imera 
mi tad de l  s ig lo  XIX,  modi f icó  
completamente la  economía de l  
país .  Como lo  destaca Hi l je  (1991)  
en 1821,  Costa Rica era la  nac ión 
más pobre de Centroamér ica,  pero 
unos pocos años después,  debido a 
las  expor tac iones que se rea l izaron 
a Chi le  a par t i r  de 1832,  y  
espec ia lmente a Londres a par t i r  
de 1843,  Costa Rica se conv ier te  
en una de las repúbl icas  más 
desarro l ladas de Amér ica Lat ina.  

De acuerdo a lo  escr i to  por  
Echeverr ía  (1972) ,  fue “ la  pr imera 

nac ión en poseer  un fer rocarr i l  que 
unía los dos mares,  la  pr imera en 
tener  a lumbrado e léct r ico en sus 
c iudades,  la  pr imera en mater ia  de 
educac ión,  y  una de  las pr imeras 
en tener  una buena red de 
carreteras” .   

S in  duda a lguna,  se puede 
asegurar  que e l  café  fue la  fuente  
de desarro l lo  y  b ienestar  más 
impor tante que tuvo e l  país  en sus 
pr imeros 150 años  de ex is tenc ia  
como repúbl ica independiente.  Así  
lo  ind icó e l  expres idente don José 
Joaquín Tre jos:   

“ . . .es  indudable que e l  café 
fue e l  producto que 
t ransformó nuest ra  nac ión.  
Antes de é l ,  Costa Rica 
estaba sumida en un estado 
de pobreza enorme.  Fue su 
producc ión y  expor tac ión lo  
que generó r iqueza y  la  
expans ión de todo nuest ro  
s is tema educat ivo y  
empresar ia l . ”  

E l  café ha s ido una fuente de 
d iv isas muy impor tante para e l  
Gobierno,  pues según lo  c i ta  Pérez 
(1983)  en los años c incuenta 
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representaba e l  50% de los dó lares  
que generaba e l  país .  E l  cu l t ivo 
también ha s ido muy impor tante en 
cuanto a ingresos f isca les,  pues 
antes de que se modi f icara e l  
rég imen imposi t ivo  sobre la  
act iv idad a f ina les  de los años 
ochenta,  apor taba e l  10% de la  
recaudac ión t r ibutar ia  mediante  
impuestos  a la  producc ión y  a  la  
expor tac ión.  

Actualmente,  la  ac t iv idad está 
gravada con un impuesto del  2 ,5% 
sobre e l  va lor  FOB de las  
expor tac iones,  par te  de l  cual  se  
dest ina a f inanc iar  ICAFE.  El  
impuesto sobre la  renta también 
recae sobre la  act iv idad,  con la  
d i ferenc ia de que en e l  sector  
agr íco la  se ap l ica cada t res meses 
de acuerdo a los ingresos por  
fanega rec ib idos en e l  benef ic io ,  
deduc iendo los  gastos d i rectos de l  
proceso.   

E l  margen de ut i l idad de l  
benef ic iador ,  los  costos  de 
producc ión agr íco la  y  un apor te  
ob l igator io  que por  ley  deben de 
hacer  los  productores a un fondo 
de estabi l izac ión de prec ios.  

E l  café también produjo efectos  
soc ia les  muy deseables,  a l  
impulsar  e l  desarro l lo  económico 
de una gran cant idad de pequeños 
y  medianos productores a l rededor  
de los benef ic ios  pr ivados y  
cooperat ivos.  Estos benef ic ios,  
operando bajo la  ley  reguladora de 
la  indust r ia  ( ICAFE,  2000) ,  le  han 
br indado una var iedad de serv ic ios  
a los productores,  que les  ha 
fac i l i tado la  a tenc ión adecuada a 
las  p lantac iones.   

Durante los pr imeros setenta años 
del  s ig lo  XX,  e l  cu l t ivo del  café  
jugó un papel  fundamenta l  en la  
democrat izac ión de la  propiedad y  
e l  repar to  de la  r iqueza,  pues 
durante esos años fue una fuente  
de ingresos muy impor tante para 
los productores y  una fuente de 
t rabajo muy impor tante para la  
poblac ión.  

Los benef icios de café en la  
histor ia 

Cuando se in ic iaron las  
expor tac iones a Ing la ter ra en 1843,  
“ las  f incas de mayor  tamaño 
poseían benef ic ios  que 
func ionaban en forma muy 
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rud imentar ia . ”  (Samper ,  1994)  
Estos benef ic ios también actuaban 
como expor tadores de su propio  
café,  y  de l  que compraban a 
productores y  benef ic iadores más 
pequeños.  

Luego de a lgunos años de expor tar  
a  Europa,  se comienza a impor tar  
maquinar ia  de procesamiento más 
moderna proveniente de Ing la ter ra .  
Como lo  c i ta  Rojas  (1972) ,  para 
1888,  cuarenta y  c inco años 
después de las  pr imeras 
expor tac iones a esa nac ión,  “ya 
ex is t ían 256 benef ic ios  en e l  país” .  
La mayor ía de estos  eran de poca 
capac idad,  pero es taban equipados 
con maquinar ia  adecuada,  “de una 
capac idad promedio de 1.250 
fanegas por  año. ”  

Para 1907,  todavía operaban más 
de dosc ientas  p lantas ub icadas 
pr inc ipa lmente en San José,  
Ala jue la ,  Hered ia  y  Car tago,  que 
procesaban un promedio de 2.000 
fanegas por  año.  Ya en esa época 
las  ins ta lac iones de proceso 
contaban con despulpadores,  p i las  
de fermentac ión,  caños de 
correteo,  secadoras,  pat ios para e l  

secado a l  so l ,  pe ladoras de 
pergamino y  pu l idoras .   

La se lecc ión de l  café se rea l izaba 
en e l  caño de lavado y  en las 
mesas de escoger .  En estas mesas 
t rabajaban c ientos de muchachas,  

se lecc ionando y  preparando e l  
producto f ina l  para e l  ensacado y  
embarque.  (Rojas,  1972)   

A pr inc ip ios de la  década de 1970,  
comenta Arguedas (1990)  
func ionaban a l rededor  de “120 
f i rmas benef ic iadoras,  procesando 
cerca de 1.700.000 fanegas” ,  para 
un promedio que superaba las 
14.000 fanegas por  p lanta.   

En una evaluac ión que rea l izó la  
Of ic ina del  Café en 1973,  se 
observó que había una marcada 
tendenc ia hac ia e l  mejoramiento de 
las  ins ta lac iones debido a que las  
p lantas de menor  capac idad 
estaban desaparec iendo,  los  
procesos indust r ia les se estaban 

Figura 4  Selección del café en fruta 
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mejorando y  p lantas nuevas de 
mayor  capac idad estaban s iendo 
const ru idas.  

En la  actual idad según datos  de l  
ICAFE,  aprox imadamente 95 
p lantas benef ic iadoras procesan 
a l rededor  de 2.748.000 fanegas por  
año,  lo  cual  da un promedio de cas i  
29.000 por  benef ic io .  A par t i r  de lo  
descr i to  anter iormente,  se puede 
af i rmar  que e l  sector  benef ic iador  
ha evoluc ionado considerablemente 
en sus más de c iento sesenta años 
de ex is tenc ia.  

Beneficiado del  café 

Pero no se puede hablar  de 
benef ic ios  de café s in  antes  
conocer  e l  proceso de benef ic iado,  
por  lo  que se podr ía  def in i r  como lo  
hace Astúa (1986)  e l  benef ic iado 
de café es  “e l  proceso mediante e l  
cua l  se t ransforma e l  f ru to  en 
producto comerc ia l .  Este proceso,  
puede inc id i r  en la  ca l idad de l  
grano,  manteniéndolo in tacto o  
deter iorándolo s i  se emplean 
métodos inapropiados. ”  

En la  actua l idad ex is ten dos 
técnicas bás icas para benef ic iar  

café con caracter ís t icas d is t in tas:  
las  l lamadas v ía húmeda y  v ía  
seca,  que dan or igen a los cafés  
suaves o f inos l lamados lavados y  
los  fuer tes o bras i leños también 
conoc idos como natura les ,  
respect ivamente.   

E l  benef ic iado por  v ía  seca es  e l  
que más se emplea en Bras i l ;  
mient ras que e l  de v ía  húmeda es 
ut i l izado en Costa Rica y  en los  
restantes países de Amér ica.  

Las d i ferenc ias ent re es tas  
técn icas de benef ic iado se 
mani f iestan deacuerdo con 
Vi l laseñor  (1987)  “desde e l  método 
de recolecc ión hasta  e l  
benef ic iado. ”  (p .468)   En la  
recolecc ión mediante e l  proceso 
v ía seca,  e l  café se de ja  en la  
p lanta hasta obtener  
sobremadurac ión y  secamiento 
parc ia l  para hacer  la  reco lecc ión 
en una so la pasada,  para lo  cual  se  
ut i l izan cosechadoras mecánicas 
que reco lectan un 75% de la  
cosecha.  Luego,  de la  reco lecc ión 
del  grano verde que ha quedado en 
la  p lanta y ,  de l  maduro y  seco que 
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ha caído a l  suelo se termina con 
labor  humana.  

Vía Húmeda 

En los países que procesan e l  café  
por  v ía  húmeda,  ent re los que se 
inc luye Costa Rica,  la  reco lecc ión 
es se lect iva;  es dec i r ,  en este país  
se cosechan só lo  los  f ru tos 
maduros,  por  lo  que es necesar io  
hacer  var ias pasadas por  las  
p lantas.  

 E l  café verde se escoge o se 
separa manual  o  mecánicamente y  
es comerc ia l izado como ta l .  Las 
pequeñas cant idades de café  
recogidas del  suelo o comúnmente 
l lamadas juntas,  también se 
procesan separadamente.  

En e l  benef ic iado por  v ía  húmeda 
se s igue un cuidadoso proceso que 
se in ic ia  en e l  tanque de rec ibo de 
grano con agua.  Luego,  de manera 
cont ínua,  se despulpa y  c las i f ica.  
Poster iormente se e l imina e l  
mucí lago y  se lava.  F ina lmente,  se 
efectúa un presecamiento,  seguido 
del  secamiento hasta un n ive l  de l  
10% al  12% de humedad del  grano,  
lo  que permi te  a lmacenar lo  en 

pergamino durante per íodos más o 
menos pro longados.  (Cleves,  1998)  

Otro aspecto favorable de l  
procesamiento húmedo es que 
permi te  obtener  en forma separada,  
los  subproductos  de l  café.  De esta 
manera,  la  pu lpa puede ut i l izarse 
como b ioabono y a l imento para 
ganado,  en forma deshidratada.  Del  
mucí lago pueden der ivarse 
pect inas,  cafeína,  e tc .  Por  o t ra  
par te ,  e l  pergamino puede 
ut i l izarse como combust ib le  para e l  
secamiento de l  café.  

Para una mejor  comprens ión de la  
descr ipc ión de l  proceso de 
benef ic iado,  se desglosará como lo  
hace Caldas (1992)  en t res fases:  
la  húmeda,  la  de secado y la  seca.  
En la  fase húmeda y  en presencia 
de l  agua se pretende obtener ,  a  
par t i r  de l  f ru to ,  un grano l ib re  que 
se pu lpa,  y  con e l  mucí lago  
debidamente lavado.    

Pero para obtener  esto se t iene 
que l levar  a  cabo cuatro fases 
pr imord ia les,  e l  rec ibo de café,  e l  
despulpado,  e l  desmuci lag inado y  
e l  lavado y  c las i f icac ión.  
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Pr imeramente,  e l  rec ibo de café ,  en 
donde la  f ru ta  se mide por  su 
vo lumen y después se vacía en  un 
tanque con agua para a lmacenar lo  
y  reduc i r  la  fermentac ión y  así  
hacer  una pr imera se lecc ión de 
ca l idad.  Como segunda etapa e l  
despulpado,  la  cual  es la  pr imera 
operac ión mecanizada del  benef ic io  
húmedo.  

 Este cons is te  en la  “e l iminac ión de 
la  cub ier ta  externa o pu lpa de l  
f ru to ,  que de ja a l  descubier to e l  
grano recubier to  con e l  pergamino. ”  
(Caldas,  1992)  Poster iormente y  
como tercera etapa se da e l  
desmuci lag inado,  donde e l  grano 
proveniente de l  despulpe cubier to  
por  e l  pergamino t rae adher ida una 
par te  de l  mesocarp io  l lamada 
mucí lago o baba e l  cua l  const i tuye 
un verdadero obstácu lo para e l  
secado y  conservac ión del  grano.  
Para su e l im inac ión se ut i l izan 
procedimientos  que t iene como 
base procesos b ioquímicos o de 
fermentac ión,  químicos y  
mecánicos.  (Montero,1992)   

F ina lmente se l lega a la  cuar ta  
etapa que es lavado y  c las i f icac ión,  

que t iene por  f ina l idad separar  los  
granos de café,  las  mie les  o 
mucí lago y  s imul táneamente 
c las i f icar ,  en t res d i ferentes  
ca l idades,  los granos por  dens idad,  
en agua.  

En la  fase de secado según 
Vi l laseñor  (1987)  se “e l imina la  

humedad del  52% que posee e l  
grano lavado,  hasta un 10 o 12%,  
para a lmacenar  a  granel ,  ya sea en 
s i los  o ensacado en bodegas,  para 
así  ev i tar le  daños a l  grano que 
puedan afectar  poster iormente la  
bebida. ”  (p .472)   

Como ú l t imo paso está la  fase 
seca,  que es común para ambas 
técn icas de benef ic iado,  y  t iene 
como obje t ivo preparar  e l  grano 
para su tor re facc ión y  consumo.  La 
preparac ión del  grano inc luye 
var ias  e tapas:  t r i l la  o  

Figura 5 Despulpadora de café 
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despergaminado,  la  normal izac ión 
y  preparac ión,  pesa y ensacado.  

Costa Rica:  7 regiones 
cafetaleras 

La ca l idad t iene var iedades:  la  
exce lenc ia de l  café de Costa Rica 
puede d is f ru tarse de s ie te  formas 
d is t in tas,  pues son s ie te las zonas 
productoras de café,  cuyas 
caracter ís t icas espec ia les son 
famosas en todo e l  mundo.  Como 
se c i tó  a l  in ic io  de l  documento,  por  
lo  pr iv i leg iado de su c l ima,  este  
país  puede produci r  d ivers idad 
para sat is facer  todos los gustos.  

Según e l  ICAFE,  en Costa Rica la  
prec ip i tac ión y  la  humedad re la t iva,  
a l  igual  que la  temperatura t ienden 
a d isminui r  con la  e levac ión,  
aunque también hay d i ferenc ias  
impor tantes ent re ver t ientes.  La 
a l t i tud está re lac ionada con 
factores c l imát icos y ,  en conjunto,  
a fecta e l  tamaño y la  dureza de la  
semi l la  e  in f luye,  además,  en 
c ier tos componentes de la  ca l idad 
de la  bebida,  espec ia lmente con la  
ac idez.   

A estos e lementos se unen las  
caracter ís t icas de la  c lase Arábiga,  
que of rece una bebida aromát ica,  
de l icada y  de buen sabor .   

Las s ie te reg iones de 
product iv idad,  Va l le  Occ identa l ,  
Val le  Centra l ,  Tarrazú,  Oros i ,  
Turr ia lba,  Tres Ríos y  Brunca,  
“están d is t r ibu idas ent re  las  zonas 
bajas - -a  menos de mi l  met ros,  
donde e l  café es más l iv iano- - ,  y  
las  zonas a l tas ,  ar r iba de 1.200 
metros,  de or igen vo lcánico,  donde 
e l  café es más fuer te  o más ác ido y  
también más aromát ico. ”  (Zamora,  
2001)  

E l  Val le  Occidenta l  cuenta con una 
cosecha que dura 
aprox imadamente 5 meses,  lo  que 
permi te  a los productores dar le  una 
atenc ión muy espec ia l  a  sus 
cu l t ivos.  En este café,  e l  cuerpo y  
la  ac idez no compi ten ent re s í ,  y  
guarda así  un balance en la  taza.  
Su aroma puede presentar  un  
agradable sabor  a  melocotón o 
a lbar icoque.   

E l  Va l le  Centra l  por  su par te  es 
una zona de gran impor tanc ia  
h is tór ica,  pues en e l la  se or ig ina la  
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s iembra del  café en Costa Rica.  En 
este ter r i to r io  ub icado en las fa ldas 
de los vo lcanes Poás y  Barva,  los  
r icos suelos vo lcán icos y  e l  
agradable c l ima producen un café  
de excelentes caracter ís t icas en la  
taza,  que of rece una presenc ia 
achoco latada en su sabor .  

E l  café de la  zona de Tarrazú que 
es reconocido a esca la mundia l ,  
prov iene de la  r ica t ier ra de la  zona 
de los Santos  y  sus pr inc ipa les  
caracter ís t icas son la  a l t i tud y  su 
madurac ión tardía ,  lo  que le  da a la  
taza un agradable  aroma y  
exce lentes  condic iones de cuerpo y  
ac idez.  Por  su par te  las fér t i les  
T ier ras de l  Val le  de Orosí  y  su 
buen c l ima hacen que esta reg ión 
produzca un café suave que of rece 
una taza de excelente ca l idad.  La 
reg ión se caracter iza por  un grano 
largo y  de tamaño uni forme.  

Por  su par te  la  zona de Turr ia lba y  
J iménez presenta un café  de 
madurac ión temprana con gran 
in f luenc ia de las l luv ias  y  
caracter ís t icas  muy espec ia les  en 
aroma y cuerpo.  Las condic iones 
del  t iempo y la  madurac ión 

temprana,  ayudan a desarro l lar  un 
grano de gran tamaño.   

Por  o t ra  par te  la  reg ión de Tres 
Ríos se ub ica en las fa ldas de l  
Volcán I razú,  es  una zona 
t rad ic ionalmente ca feta lera que a 
t ravés de los años ha of rec ido una 
taza pr iv i leg iada con un per fecto  
ba lance.   

E l  café de la  reg ión Brunca,  
formada por  los cantones de Pérez 
Zeledón y Coto Brus,  presenta una 
taza que sat is face todos los  
gustos.  Es la  zona productora más 
joven de l  país  y  su cosecha 
temprana es muy cot izada,  por  su 
fác i l  compat ib i l idad con café de 
ot ras la t i tudes.  

Mercado Nacional  del  Café 

La act iv idad cafeta lera de Costa 
Rica está  in tegrada por  cuatro  
sectores,  los  cuales son regulados 
por  las  d ispos ic iones contempladas 
en la  Ley 2762 de l  21 de jun io  de 
1061 y  sus reformas,  as imismo por  
e l  Reglamento a la  c i tada Ley.  Esto 
con e l  propós i to  de garant izar  una 
par t ic ipac ión justa a  cada sector  en 
la  act iv idad cafeta lera.  En la  tab la  
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#1 se inc luye la  cant idad de 
su jetos que par t ic ipan en la  

act iv idad cafeta lera.  

 

Tabla # 1  

Cant idad de Par t ic ipantes en e l  Sector  Cafeta lero /  Cosechas 2002-2003 a 
2003-2004 

Sector Cosecha  2002-2003  Cosecha  2003-2004  
Número de Productores 62 797 60 483 
F i rmas Benef ic iadoras 94 95 
F i rmas Expor tadoras 67 63 
F i rmas Tor refactoras 28 36 
Comerc iantes 46 56 

Fuente:  Ins t i tu to  de l  Café de Costa Rica,  2004 

Es impor tante recordar  que la  
e jecuc ión y  v ig i lanc ia  de l  
ordenamiento jur íd ico que r ige e l  
sector  cafeta lero le  cor responde a l  
ICAFE,  la  cual  es  una ent idad 
públ ica de carácter  no estata l .  

De acuerdo a la  Tabla # 1,  los  
productores son “aquel las  personas 
que t ienen derecho a explotar  una 
p lantac ión de café por  cualqu ier  
t í tu lo  legí t imo y  son e l los  los  que 
ent regan e l  café  en f ru ta  a l  
benef ic iador . ”  (Pérez,  1994)  La 
mayor  par te de los productores  de 
café de Costa Rica son pequeños,  
según e l  In forme anual  sobre la  
Act iv idad Cafeta lera  2003-2004,  e l  

93,2% de e l los reg is t ran ent regas 
in fer iores a las  100 fanegas de 
café,  con un apor te  en conjunto de l  
47,9% de la  producc ión nac ional  
correspondiente a la  cosecha 2003-
2004.  

Los benef ic iadores “son las  
personas o empresas que poseen 
una o más p lantas de benef ic io  y  
su responsabi l idad cons is te  en 
f inanc iar ,  rec ib i r ,  e laborar  y  vender  
e l  café. ”  (Cleves,  1987)  Por  su 
par te ,  los  expor tadores son las  
“personas que se dedican a co locar  
e l  café en e l  mercado in ternac ional  
y  su func ión pr inc ipa l  cons is te  en 
preparar  y  sumin is t rar  vo lúmenes 
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de café a compañías impor tadoras 
y /o  tostadoras que operan en los  
pr inc ipa les  países consumidores. ”  
(Pelupessy,  1993)  

A su vez,  los  tor re factores inscr i tos 
en los reg is t ros que l leva e l  
Ins t i tu to  de Café de Costa Rica son 
las personas o empresas 
prop ie tar ias  de estab lec imientos 
dedicados a l  tos tado,  mol ido o 

cualqu ier  o t ro  proceso indust r ia l  
de l  grano y  lo  comerc ia l izan en e l  
ámbi to  nac ional .  

Beneficios de Café en Costa Rica 

En Costa Rica los  benef ic ios de 
café se encuent ran d is t r ibu idos por  
toda e l  área cafetalera,  ta l  como se 
puede observar  en e l  s igu iente 
gráf ico.  

Grá f ico  #  1  

D is t r ibuc ión  de  F i rm as  Benef ic iadoras  po r  Reg ión  Cafe ta le ra    

según  Cosecha  2003 -2004  
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Fuen te :  I ns t i t u to  de l  C a fé  de  C os ta  R i ca ,  2004  

La s igu iente tab la  inc luye una 
d is t r ibuc ión de las  f i rmas 

benef ic iadoras en la  cosecha 2003-
2004.  
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Tabla # 2  

Estrat i f icación de la  Firmas Benef iciadoras.  

Cosecha 2003-2004 

Café Declarado     
(Mi les de Fanegas)  

Número de Firmas 
Benef ic iadoras 

Porcentaje  

Menos de 5 24 25,3% 
De 5 a 20 30 31,6% 
De 21 a 40 17 17,9% 
De 41 a 60 9 9,5% 
De 61 a 80 8 8,4% 
De 81 a 100 3 3,2% 
Más de 100 4 4,2% 
TOTAL 95 100% 

         Fuente:  Ins t i tu to  de l  Café de Costa Rica,  2004 

De acuerdo a los  reg is t ros  de l  
ICAFE,  en promedio las 95 f i rmas 
benef ic iadoras act ivas durante la  
cosecha 2003-2004,  procesaron la  
cant idad de 29.367 fanegas por  
f i rma,  mient ras que en la  cosecha 
anter ior  fue de 31.112 fanegas de 
café en f ru ta y  en la  cosecha 2001-
2002 e l  promedio de café  
benef ic iado fue aún mayor  33.856 
fanegas por  f i rma benef ic iadora.  

Este compor tamiento obedece,  
tanto a la  reducc ión en e l  n ive l  de 
producc ión,  como a la  tendencia  de 
insta lar  cada vez más benef ic ios 
pequeños o microbenef ic ios,  por  
par te  de productores que quieren 

procesar  su propio café para 
comerc ia l izar  d i rec tamente su 
producto.  

En los  ú l t imos c inco años la  
cant idad de benef ic ios que 
procesan menos de 5.000 se ha 
dupl icado,  a l  pasar  de 13 
microbenef ic ios en la  cosecha 
1999-2000 a 24 en la  cosecha 
2003-2004.  Es dec i r ,  en la  cosecha 
1999-2000 representaban e l  0 ,71% 
de la  producc ión nac ional ,  mient ras  
que en la  cosecha 2003-2004 su 
par t ic ipac ión en la  cosecha 
nac ional  fue del  1 ,6% 
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Enfocándose,  a  par t i r  de este  
momento,  en esos 24 benef ic ios  
que procesan menos de 5.000 
fanegas o comúnmente l lamados 
microbenef ic ios,  pr imeramente se 
debe de def in i r ,  como lo  hace e l  
Señor  Juan Ramón Alvarado,  uno 
de los  dueños de un 
microbenef ic io .  E l  cual  lo  prec isa 
como “un s is tema ecológ ico que 
permi te  indust r ia l izar  e l  café a ba jo  
costo y  con un mín imo impacto 
ambienta l .  E l  microbenef ic io  con 
cr i ter io  profes ional  adecuado 
permi te  obtener  café de a l ta  
ca l idad”  

¿Por qué surgen los 
microbenef ic ios? 

A n ive l  mundia l  e l  café  ha pasado 
por  d iversas etapas,  a  veces 
buenas,  pero a veces no tanto,  lo  
cua l  se ha v is to  re f le jado en los  
prec ios.  Ent re los años “1962 y  
1989,  los  prec ios de l  café fueron 
sostenidos por  cuotas  de 
expor tac ión admin is t radas ba jo  e l  
Acuerdo Internac ional  de l  Café”  
(OIC,  1997)  suscr i to  por  var ios  
países ent re  los que se 
encontraban los  pr inc ipa les  

productores y  los  mayores 
consumidores,  qu ienes apoyaban e l  
Acuerdo como par te  de una medida 
durante la  Guerra  Fr ía  para 
promover  e l  crec imiento y  la  
estab i l idad en e l  l lamado Tercer  
Mundo.  En 1989 e l  s is tema de 
cuotas co lapsó y  nunca fue 
reestablec ido con éx i to .  

La e l im inac ión del  Acuerdo 
ocas ionó una baja en los prec ios a 
n ive l  in ternac ional .  S in  embargo,  a  
mediados de la  década de los  
noventa,  “ los prec ios de l  café se 
d ispararon,  a fectados 
pr inc ipa lmente por  la  d isminuc ión 
de la  producc ión en Bras i l ,  debido 
a las  he ladas que afectaron los  
cu l t ivos. ”  (P ie terse,  2001)   

Ya en e l  año cosecha 1999 – 2000 
la  producc ión mundia l  fue de 115,1 
mi l lones de sacos de 60 
k i logramos,  lo  que representa un 
incremento del  8 ,4% con respecto  
a l  año cosecha anter ior .   Lo 
anter ior  h izo que e l  mundo 
regis t rara excedentes de café,  lo  
que unido a una demanda 
re la t ivamente estancada ocas ionó 
que durante los años 2000 y  2001 
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los  prec ios in ternac ionales cayeran 
ver t ig inosamente hasta los  n ive les 
más bajos en t re in ta  años.  

Según comentó e l  señor  Franc isco 
Mena,  representante de Del i  Café,  
S.A. ,  en la  ent rev is ta  rea l izada,   
los  microbenef ic ios  surgen como 
consecuencia  de lo  descr i to  
anter iormente con los prec ios,  ya 
que así  “cada productor  puede 
dar le  va lor  agregado a su café y  
comerc ia l izar lo  s in  in termediar ios y  
así  obtener  mejores prec ios por  su 
producto”   

Pero para dar le  va lor  agregado a 
su producto t ienen que 
d i ferenc iarse por  la  ca l idad,  por  lo  
que e l  ICAFE e laboró un 
procedimiento de café d i ferenc iado 
que empezó a reg i r  en la  cosecha 
2001-2002 cuyos requis i tos  deben 
cumpl i r  las  empresas 
benef ic iadoras.  Estas deben 
rec ib i r ,  procesar ,  a lmacenar  y  
comerc ia l izar  to ta lmente por  
separado e l  resto de café f ru ta 
para así  obtener  e l  Cer t i f icado de 
Cal idad.  

Ante esta nueva opc ión,  se creó la  
Asoc iac ión de Cafés F inos de 

Costa Rica,  cuyo objet ivo es  
promover  e l  café  de Costa Rica en 
los mercados in ternac ionales  
"gourmets" ,  no so lo  con la  
proyecc ión de la  imagen de l  
producto y  de l  ter r i tor io ,  s ino 
est imulando la  producc ión y  
consumo de cafés f inos en e l  
mundo.  

E l  café  producido ba jo los  
estándares de esta organizac ión,  
en su mayor ía microbenef ic ios,  
sat is face los requer imientos de l  
pa ladar  más ex igente,  grac ias a la  
observac ión deten ida de todo e l  
proceso de producc ión,  cosecha e 
indust r ia l izac ión.   

La 
capac i tac ió
n que han 
rec ib ido los  
productores
,  los  ha 
l levado a 
cosechar  
so lamente 
granos 
ro jos  y  de tamaño homogéneo,  para 
que a t ravés de un tueste y  una 

Figura 6  Café listo para recolección
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tor re facc ión espec ia les,  a lcancen 
e l  cuerpo deseado en la  taza.   

A  grandes rasgos,  dent ro de los  
requis i tos  que es ta asoc iac ión 
impone  están:  que e l  grano para 
ser  rec ib ido debe de tener  un 
mín imo de 99% de grano ro jo ,  e l  
100% de los granos son t ra tados 
en procesos especia les,  para 
contro lar  y  ev i tar  contaminantes.  
La máxima temperatura de los  
tostadores es  de 50o C,  lo  que 
garant iza un t iempo de secado más 
largo,  s in  forzar  la  textura de la  
par te  exter ior  de l  grano.   

Además,  cada lo te  debe ser  
se lecc ionado,  después de l  secado,  
para separar  cua lqu ier  grano 
defectuoso,  antes de a lmacenar  e l  
pergamino.  Un panel  de 
se lecc ionadores,  compuesto por  
personal  a l tamente ca l i f icado,  debe 
aprobar  los lo tes.  La ses ión es a 
c iegas,  y  en cada una se exhiben 
a l  menos dos muest ras de cafés  
adic ionales ,  de la  misma zona,  
para comparar  la  ca l idad.  

Para ser  aprobado,  cualqu ier  lo te  
debe obtener  a l  menos 32 puntos  
de 40,  u  80% en aroma,  ac idez,  

cuerpo y  gusto.  La preparac ión 
debe responder  a  los  estándares 
de la  Asoc iac ión de Estándares 
Amer icanos para Cafés F inos,  en 
términos de textura,  co lor  y  tamaño 
del  grano.  

Un agente externo debe superv isar  
e l  proceso de cada lo te ,  e l  cua l  
t iene su prop ia b i tácora,  donde se 
muestra cada deta l le  y  método de 
procesamiento.  E l  consumidor  
conocerá de forma prec isa,  por  
medio de e l la ,  la  to ta l idad de l  
proceso que ha ten ido e l  café,  
desde la  cereza hasta la  
expor tac ión.  

Ventajas y desventajas 

El  fenómeno de los microbenef ic ios  
en Costa Rica toma auge en e l  
s ig lo  XXI  y  se pueden enumerar  
var ias de las venta jas y  las  
desventa jas que c i ta  e l  Señor  Juan 
Ramón Alvarado,  dueño de Brumas 
del  Zurquí ,  en la  ent rev is ta  
rea l izada e l  04 de Ju l io ,  2005 
expresa que dentro de las venta jas  
que los  pequeños benef ic ios  
t ienen,  pr imeramente se encuent ra  
e l  mín imo impacto ambienta l  que 
generan,  ya que ut i l izan los  
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desechos,  ta les como la  mie l  de l  
café y  la  broza,  para generar  
subproductos,  t rabajar  en armonía 
con e l  ambiente y  d isminui r  los  
costos de producc ión en la  
p lantac ión.   

Como segundo aspecto,  cuentan 
con una opor tun idad de dar le  va lor  
agregado a l  cu l t ivo de l  café  
mediante la  producc ión de un café  
espec ia l izado en a l ta  ca l idad y  
obtener  así  un reconoc imiento 
económico,  no s iendo así  para los  
grandes benef ic ios  que por  su 
vo lumen se les d i f icu l ta  la  
espec ia l izac ión.   

E l  tercer  punto se puede prec isar  
como e l  aseguramiento de la  
t razabi l idad desde la  f inca hasta e l  
proceso de benef ic iado,  ya que 
este se da en la  misma f inca con 
un manejo deta l lado de la  
producc ión.  E l  contar  con 
tecnología para e l  desarro l lo  de 
benef ic ios  a  pequeña escala  es un 
cuar to punto,  ya que aquí  en Costa 
Rica ya hay var ias empresas 
d is t r ibu idoras de equipo 
espec ia l izado para microbenef ic ios.  

Como quinto punto,  c i ta  la  fac i l idad 
del  manejo operat ivo,  ya que es  un 
proceso muy senc i l lo ,  pero de 
mucho cu idado.  Como 
consecuencia de es te tercer  punto 
surgen las desventa jas,  ya que 
para su debido func ionamiento 
operat ivo,  requiere de personal  
ca l i f icado,  lo  que no es muy fác i l  
de encont rar .  Además,  se debe de 
conocer  muy b ien e l  mercado de 
café,  para poder  as í  obtener  las  
ventas adecuadas.   

Otra de las desventa jas es e l  a l to  
costo de l  equipo,  por  lo  que la  
invers ión in ic ia l  es muy a l ta  y  no 
es recuperada hasta e l  tercer  o  
cuar to año de cosecha,  por  lo  que 
microbenef ic iador  debe de tener  
c laro este aspecto desde e l  in ic io  y  
estar  consc iente que hasta  e l  
cuar to o qu into año podrá ver  en 
sus estados f inanc ieros las  
u t i l idades.   

Se puede c i tar  o t ra  desventa ja  que 
ha causado,  que var ios cafeta leros  
no cuenten con un microbenef ic io ,  
la  d i f icu l tad para obtener  los  
permisos de func ionamiento,  ya 
que se t ienen que enf rentar  desde 
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e l  in ic io  con los entes encargados 
de aprobar  cada uno de los  
permisos necesar ios  y  expl icar les  
como en la  actua l idad es  un 
s is tema ecológ ico y  no un monst ruo 
contaminador .  

Pero a pesar  de que los dueños de 
microbenef ic ios han ten ido que 
superar  var ias facetas para lograr  
estab lecerse,  cuentan con grandes 
expectat ivas ya que como lo  
expresa e l   Señor  Mena,  los  
microbenef ic ios son un fenómeno 
i r revers ib le  donde año t ras año la  
cant idad de microbenef ic ios  i rá  
aumentando,  ya que han s ido una 
de las mejores so luc iones a las 
d i f icu l tades que ha presentado es te  
cu l t ivo con re lac ión a prec ios.   

Conclusiones 

Finalmente,  hay que tomar  en 
cuenta que la  indust r ia  de l  café de 
Costa Rica ha compet ido 
g lobalmente con mucho éx i to  a  
t ravés de los años,  ya que cuenta 
con condic iones idóneas para 
produc i r  café de a l ta  ca l idad y  una 
exce lente ub icac ión geográf ica  
para abastecer  los grandes 

mercados de Nor teamér ica y  
Europa.   

E l  gobierno apoyó a la  indust r ia  
con la  creac ión de bancos,  
caminos,  puer tos,  fer rocarr i les  y  
un ivers idades.  La act iv idad 
cafeta lera  fue fundamenta l  para 
crear  un c l ima de estab i l idad 
económica,  po l í t ica y  soc ia l ,  que 
fue aprovechado por  la  misma 
act iv idad para desarro l larse y  
mejorar  su product iv idad y  
e f ic ienc ia .  

La indust r ia  ha estado muy b ien 
organizada desde hace muchos 
años,  en buena par te  por  la  ley  
espec ia l  que regula la  act iv idad.  La 
ley  creó e l  ICAFE,  ent idad que ha 
desempañado un papel  muy 
impor tante en la  protecc ión de l  
pequeño productor  y  en e l  
mantenimiento de un rég imen 
equi ta t ivo de re lac iones ent re  los  
d is t in tos sectores que in terv ienen 
en la  indust r ia .   

Esto for ta lec ió  la  base product iva ,  
que fue e l  punto de  par t ida para e l  
desarro l lo  de l  resto de los  
sectores.   
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E l  entorno regulado ha ayudado a 
que la  mayor ía  de los  par t ic ipantes  
sean ser ios y  responsables ante 
compradores de l  ext ran jero,  
creando así  una buena imagen en 
e l  ext ran jero como proveedor  
conf iab le  de buena ca l idad.   

Todo lo  descr i to  a lo  largo de este  
t rabajo no ha s ido fác i l  para los  
caf icu l tores,  ya que s i  b ien e l  
mercado de café a  n ive l  mundia l  ha 
pasado por  a l t iba jos,  nuest ro país  
ha logrado buenos  resu l tados en 
medio de la  tempestad.  No ha 
desparec ido del  mercado y  su 
nombre s igue sonando cada vez 
más fuer te  a  n ivel  in ternac ional .   

Cabe destacar  como e jemplo de lo  
menc ionado anter iormente que 
actua lmente se mant ienen 
re lac iones comerc ia les  con grandes 
empresas de café espec ia les en 
Estados Unidos,  Japón y  Taiwán.  

Esto se debe a que una par te  de l  
sector  se ha compromet ido y  ha 
adoptado las nuevas tendenc ias  de l  
mercado para lograr  un mejor  
aprovechamiento y  pos ic ionamiento 
de l  b ien l lamado grano de oro.  

Recomendaciones 

Los microbenef ic ios son una forma 
d i ferente de ver  e l  mercado 
cafeta lero,  y  esto se ve ref le jado 
en  e l  caf icu l tor  ya que actua lmente 
no só lo  t iene en mente cosechar  e l  
café y  ent regárse lo a l  benef ic io  
para luego pasar  por  e l  cheque de 
la  l iqu idac ión,  s ino cu idar  la  
cosecha para luego benef ic iar lo  en 
su propia f inca y  lograr  
comerc ia l izar lo  en e l  mercado de 
cafés espec ia les.  

Aunque e l  proceso de benef ic iado 
se ve muy fác i l ,  no lo  es,  ya que 
hay que conocer  muy b ien e l  
proceso para no dañar  e l  café,  
como d icen las  abuelas:  “hay que 
saber  dar le  e l  punto” .  Por  lo  tanto,  
se recomienda una buena 
capac i tac ión para todos los que 
están re lac ionados con este  
proceso product ivo.  

En Costa Rica ya cuentan con un 
programa de Formación de 
Técn icos en Benef ic iado de Café 
que está s iendo impar t ido por  e l  
ICAFE junto con la  Univers idad de 
Costa Rica,  lo  que genera una gran 
opor tun idad para todos aquel los  
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que t ienen en mente in ic iar  en e l  
campo del  microbenef iado.  

A pesar  de que e l  café es  e l  
segundo b ien agr íco la  
costar r icense que genera los  
mayores ingresos por  

expor tac iones,  ex iste mucha fa l ta  
de in formac ión actua l izada en 
re lac ión a este sector  por  lo  que es 
recomendable incent ivar  la  
invest igac ión sobre los  cambios 
que ha ten ido e l  sector  cafeta lero  
costar r icense.  
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