
Sistema de Evaluación del Café de la SCA

Evaluación
Física

Nombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Fecha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Objetivo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

© 2025 Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo que este documento puede reproducirse y distribuirse sin modificaciones. Alfa V1 Fornato de Evaluación Física. Mayo de 2025.
Para saber más: sca.coffee/value-assessment

Color

Humedad

Defectos físicos

Tamaño

Con base en una muestra de 350g

☐ Verde-azul ☐ Verde azulado ☐ Verde ☐ Verdoso ☐ Verde amarillento ☐ Amarillo pálido ☐ Amarillento ☐ Parduzco

CATEGORÍA 1 CATEGORÍA 2 TOTAL DE DEFECTOS
EN VERDE

Grano negro 	 (1:1)
Grano agrio 	 (1:1)
Cereza seca 	 (1:1)
Daño por hongos 	 (1:1)
Materia extraña 	 (1:1)
Daño por insecto grave	 (5:1)

N° de
granos

Defectos
completos

N° de
granos

Defectos
completos

Total de defectos Categoría 1

Grano negro parcial 	 (3:1)
Grano agrio parcial 	 (3:1)
Pergamino 	 (5:1)
Flotador 	 (5:1)
Inmaduro 	 (5:1)
Averanado 	 (5:1)
Concha 	 (5:1)
Partido / mordido / cortado	(5:1)
Cascarilla 	 (5:1)
Daño por insecto leve 	 (10:1)

Total de defectos Categoría 2

#10	 g
#11	 g
#12	 g

#13	 g
#14	 g
#15	 g

#16	 g
#17	 g
#18	 g

#19	 g
#20	 g
#21	 g

#22	 g
#23	 g
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MUESTRA N° 

Color

Humedad

Defectos físicos

Tamaño

Con base en una muestra de 350g

☐ Verde-azul ☐ Verde azulado ☐ Verde ☐ Verdoso ☐ Verde amarillento ☐ Amarillo pálido ☐ Amarillento ☐ Parduzco

CATEGORÍA 1 CATEGORÍA 2 TOTAL DE DEFECTOS
EN VERDE

Grano negro 	 (1:1)
Grano agrio 	 (1:1)
Cereza seca 	 (1:1)
Daño por hongos 	 (1:1)
Materia extraña 	 (1:1)
Daño por insecto grave	 (5:1)

N° de
granos

Defectos
completos

N° de
granos

Defectos
completos

Total de defectos Categoría 1

Grano negro parcial 	 (3:1)
Grano agrio parcial 	 (3:1)
Pergamino 	 (5:1)
Flotador 	 (5:1)
Inmaduro 	 (5:1)
Averanado 	 (5:1)
Concha 	 (5:1)
Partido / mordido / cortado	(5:1)
Cascarilla 	 (5:1)
Daño por insecto leve 	 (10:1)

Total de defectos Categoría 2

#10	 g
#11	 g
#12	 g

#13	 g
#14	 g
#15	 g

#16	 g
#17	 g
#18	 g

#19	 g
#20	 g
#21	 g

#22	 g
#23	 g
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MUESTRA N° 



Formato  
Descriptivo

Acidez
Intensidad

Sensación en boca
Intensidad

☐Metálico☐Áspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) 
☐Aceitoso (Untuoso, Cremoso)

☐Suave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado) 
☐Deja seca la boca (astringente)

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado  ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra   ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera

☐Tostado  ☐Cereal  ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias 
☐Dulce ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

Dulzor
Intensidad

N° DE MUESTRA 

Gustos 
Predominantes (2)
☐Salado   
☐Ácido 
☐Dulce 

NIVEL DE TUESTE 

NIVEL DE TUESTE

☐Tostado  ☐Cereal  ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias 
☐Dulce  ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado  ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra  ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera

☐Tostado  ☐Cereal  ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias
☐Dulce  ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

SCA Versión 2 (octubre de 2025), © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproducción y distribución de este documento sin modificación. 
Para saber más: sca.coffee/value-assessment

Fragancia
Intensidad

Aroma
Intensidad

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Sabor
Intensidad

Sabor Residual
Intensidad

☐Amargo
☐Umami

N° DE MUESTRA 
Fragancia
Intensidad

Aroma
Intensidad

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado  ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra  ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera

Sabor
Intensidad

Sabor Residual
Intensidad

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado  ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra   ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera

☐Tostado  ☐Cereal  ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias 
☐Dulce  ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

Gustos 
Predominantes (2)
☐Salado    
☐Ácido 
☐Dulce 

☐Amargo
☐Umami

Acidez
Intensidad

Dulzor
Intensidad

Sensación en boca
Intensidad

☐Áspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) 
☐Aceitoso (Untuoso, Cremoso)

☐Suave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado) 
☐Deja seca la boca (astringente)

☐Metálico

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

Sistema de Evaluación del Café de la SCA Nombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Fecha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Objetivo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 



SCA Versión 2 (junio de 2024), © 2024 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproducción y distribución de este documento sin modificación. Para saber más: sca.coffee/value-assessment
Calcule el puntaje total aquí: sca.coffee/cuppingscore

Formato  
Afectivo

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

TAZAS NO UNIFORMES
TAZAS DEFECTUOSAS

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐ ☐ ☐ ☐ ☐

DEFECTO (DE HABERLO)
☐ MOHOSO
☐ FENÓLICO
☐PAPA

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

FINAL

FINAL

FINAL

FINAL ① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

TAZAS NO UNIFORMES
TAZAS DEFECTUOSAS

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐ ☐ ☐ ☐ ☐

DEFECTO (DE HABERLO)
☐ MOHOSO
☐ FENÓLICO
☐PAPA

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

N° DE MUESTRA N° DE MUESTRA 

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

FINAL ① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

FINAL

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

FINAL ① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

FINAL

FINAL

FINAL

FINAL

FINAL

① EXTREMADAMENTE BAJA  ② MUY BAJA  ③ MODERADAMENTE BAJA  ④ LIGERAMENTE BAJA  ⑤ NI ALTA NI BAJA   ⑥ LIGERAMENTE ALTA  ⑦ MODERADAMENTE ALTA  ⑧ MUY ALTA  ⑨ EXTREMADAMENTE ALTA
IMPRESIÓN DE CALIDAD

Aroma

Fragrancia

Notas

Acidez

Notas

Notas

Acidez

Notas

Notas

Fragrancia

Aroma

Notas

Notas

Sabor

Sabor 
residual

Notas

Dulzor

Notas

Dulzor

NotasNotas

Notas

Sabor

Sabor 
residual

Sensación 
en boca

Sensación 
en boca

Impresión 
global

Impresión 
global

Sistema de Evaluación del Café de la SCA Nombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Fecha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Objetivo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 



Formato Extrínseco

Cultivo
☐ País
	 ☐ Región
☐ Nombre de la finca/cooperativa
☐ Nombre del (los) productor(es)
☐ Especie
	 ☐ Variedad o variedades
☐ Fecha/Año de cosecha
☐ Otro

Información relevante sobre el cultivo

Comercio
☐ Clasificación local/regional
☐ Número OIC
☐ Nombre del importador
☐ Nombre del exportador
☐ Precio al productor
☐ Tamaño del lote
☐ Otro

Procesamiento
☐ Nombre(s) del beneficiador(es)
	 ☐ Beneficio húmedo/ 		
	         Planta de procesamiento
	 ☐ Beneficio seco/Trilla
	 ☐ Otro
☐ Tipo de proceso
	 ☐ Lavado
	 ☐ Natural
	 ☐ Otro
☐ Descafeinado
☐ Descripción del proceso

Certificaciones
☐ 4C 
☐ Comercio justo/Fairtrade
☐ Orgánico
☐ Rainforest Alliance
☐ Inocuidad alimentaria
☐ Otro

Información relevante sobre el comercio

Información relevante sobre el procesamiento

Información relevante sobre certificaciones

N° DE MUESTRA 

Otro
☐ Premios/reconocimientos

Otra información relevante

SCA Versión 2 (octubre de 2025) © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproducción y distribución de este documento sin modificación.
Para saber más: sca.coffee/value-assessment

Sistema de Evaluación del Café de la SCA

Nombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Objetivo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . 

Fecha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Cultivo
☐ País
	 ☐ Región
☐ Nombre de la finca/cooperativa
☐ Nombre del (los) productor(es)
☐ Especie
	 ☐ Variedad o variedades
☐ Fecha/Año de cosecha
☐ Otro

Información relevante sobre el cultivo

Comercio
☐ Clasificación local/regional
☐ Número OIC
☐ Nombre del importador
☐ Nombre del exportador
☐ Precio al productor
☐ Tamaño del lote
☐ Otro

Procesamiento
☐ Nombre(s) del beneficiador(es)
	 ☐ Beneficio húmedo/ 		
	         Planta de procesamiento
	 ☐ Beneficio seco/Trilla
	 ☐ Otro
☐ Tipo de proceso
	 ☐ Lavado
	 ☐ Natural
	 ☐ Otro
☐ Descafeinado
☐ Descripción del proceso

Certificaciones
☐ 4C 
☐ Comercio justo/Fairtrade
☐ Orgánico
☐ Rainforest Alliance
☐ Inocuidad alimentaria
☐ Otro

Información relevante sobre el comercio

Información relevante sobre el procesamiento

Información relevante sobre certificaciones

N° DE MUESTRA 

Otro
☐ Premios/reconocimientos

Otra información relevante



PARTE 2: EVALUACIÓN AFECTIVA

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

FINAL

Impresión global

FINAL① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① EXTREMADAMENTE BAJA
② MUY BAJA
③ MODERADAMENTE BAJA

IMPRESIÓN DE CALIDAD

④ LIGERAMENTE BAJA
⑤ NI ALTA NI BAJA
⑥ LIGERAMENTE ALTA

⑦ MODERADAMENTE ALTA
⑧ MUY ALTA
⑨ EXTREMADAMENTE ALTA

Formato Combinado
Nombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Objetivo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . 

Fecha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

N° de muestra . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ FINAL

PARTE 1: EVALUACIÓN DESCRIPTIVA NIVEL DE TUESTE 

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

Notas

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra  ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera
☐Tostado  ☐Cereal   ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias  
☐Dulce ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

Fragancia
Intensidad

Aroma
Intensidad

Notas

☐Floral
☐Afrutado  ☐Bayas  ☐Frutas deshidratadas  ☐Cítricos
☐Ácido/Fermentado  ☐Ácido  ☐Fermentado
☐Verde/Vegetal
☐Otra  ☐Químico  ☐Humedad/Tierra  ☐Madera
☐Tostado  ☐Cereal  ☐Quemado  ☐Tabaco
☐Nueces/Cacao  ☐Nueces  ☐Cacao
☐Especias 
☐Dulce  ☐Vainilla  ☐Azúcar morena

Sabor
Intensidad

Gustos Predominantes (2)
☐Salado  
☐Ácido 
☐Dulce 
☐Amargo
☐Umami

Acidez
Intensidad

Dulzor
Intensidad

OTRAS NOTAS

☐Áspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) 
☐Aceitoso (Untuoso, Cremoso)
☐Suave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado) 
☐Deja seca la boca (astringente)
☐Metálico

Notas

Notas

Notas

Notas

SCA Versión 2 (octubre de 2025), © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproducción y distribución de este documento sin modificación. Para saber más: sca.coffee/value-assessment
Calcule el puntaje total aquí: sca.coffee/cuppingscore

Sistema de Evaluación del Café de la SCA

TAZAS NO UNIFORMES
TAZAS DEFECTUOSAS

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐FENÓLICO☐ ☐ ☐ ☐ ☐

DEFECTO (DE HABERLO) 
☐MOHOSO
☐PAPA

Sabor Residual
Intensidad

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

Sensación 
en boca
Intensidad

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15

BAJA MEDIA ALTA

0 5 10 15


