Sistema de Evaluaciéon del CafédelaSCA Nombre ... Y i \\7-—
. - /
Evaluacion Fecha S
FI' SiCCI ObJEtiVO .. oo /) (\
Con base en una muestra de 350g
Color [ Verde-azul [ Verdeazulado []Verde [ Verdoso [] Verdeamarillento [] Amarillo pdlido [ Amarillento [] Parduzco
Defectos fisicos CATEGORIA 1 N°de Defectos CATEGORIA 2 N° de Defectos TOTAL DE DEFECTOS
granos completos granos completos EN VERDE
Grano negro (%)) Grano negro parcial 31
Grano agrio (%)) Grano agrio parcial 31
Cereza seca (%)) Pergamino (51
Dafio por hongos an [ Flotador (51
Materia extraia any Inmaduro (5:1)
Dario por insecto grave  (5:1) | Averanado (51
Concha (5:1) _—
Total de defectos Categoria 1 . Partido / mordido / cortado (5:1)
Cascarilla (5:1)
Humedad Dafio porinsectoleve  (10:1)
Total de defectos Categoria 2
%
Tamaio
#10 % #13 g % #16 g % #19 g % #22 g %
#1 g % #14 g % #17 g % #20 g % #23 g %
#12 %  #15 g % #18 g % #21 g %
Con base en una muestra de 350g
Color [ Verde-azul [ Verde azulado []Verde [ Verdoso [] Verdeamarillento [] Amarillo pdlido [ Amarillento [] Parduzco
Defectos fisicos CATEGORIA 1 N°de Defectos CATEGORIA 2 N° de Defectos TOTAL DE DEFECTOS
granos completos granos completos EN VERDE
Grano negro (%)) Grano negro parcial 31
Grano agrio (%)) Grano agrio parcial 31
Cereza seca (1:1) Pergamino 51
Daiio por hongos any Flotador (51
Materia extrana ay Inmaduro (5:1)
Dario por insecto grave  (5:1) | Averanado (51
Concha (5:1) _—
Total de defectos Categoria 1 . Partido / mordido / cortado (5:1)
Cascarilla (5:1)
Humedad Dafio porinsectoleve  (10:1)
Total de defectos Categoria 2
%
Tamaio
#10 % #13 g % #16 g % #19 g % #22 g %
#1 % #14 g % #17 % #20 g % #23 g %
#12 g %  #15 g % #18 g % #21 g %

© 2025 Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo que este documento puede reproducirse y distribuirse sin modificaciones. Alfa V1 Fornato de Evaluacién Fisica. Mayo de 2025.

Para saber mds: sca.coffee/value-assessment




Sistema de Evaluacidon del CafédelaSCA Nombre ...

Formqto Fecha.........................
Descrlptlvo Objetivo ...

N° DE MUESTRA

Fragancia BAJA MEDIA ALTA Notas
agan | ms
Aroma BAJA MEDIA ALTA
Intensidad o 5 10 15
CFloral
[CJAfrutado [IBayas ClFrutas deshidratadas [Citricos [Tostado [Cereal []Quemado [Tabaco
[JAcido/Fermentado [JAcido [JFermentado [INueces/Cacao [INueces [Cacao
[IVerde/Vegetal [CJEspecias
[J0tra [JQuimico [(JHumedad/Tierra [JMadera [IDulce [Vainilla [JAzicar morena
sabor BAJA MEDIA ALTA Notas
e | ms
Sabor Residual "2 O
Intensidad o 5 10 15
CIFloral Gustos
CAfrutado [JBayas [IFrutas deshidratadas [Citricos  [JTostado [ICereal []Quemado [JTabaco ~ Predominantes (2)
[JAcido/Fermentado [JAcido [JFermentado [CINueces/Cacao [INueces [ICacao USalado []Amargo
[IVerde/Vegetal [CJEspecias [JAcido [JUmami
[otra [JQuimico [JHumedad/Tierra [IMadera [CDulce (I Vainilla [JAzdcar morena [IDulce
Acidez BAJA MEDIA ALTA Notas
Intensidad ] ms
Dulzor BAJA MEDIA ALTA Notas
oo | m
Sensacién en boca e
Intensidad o 5 10 15
[IAspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) []Suave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado) [IMetélico
[JAceitoso (Untuoso, Cremoso) [IDeja seca la boca (astringente)
N° DE MUESTRA I  —
Fragancia BAJA MEDIA ALTA Notas
Intencidad I ms
Aroma BAJA MEDIA ALTA
Intensidad o 5 10 15
IFloral
[CJAfrutado [(IBayas ClFrutas deshidratadas [ Citricos  [ITostado [JCereal [Quemado [Tabaco
[JAcido/Fermentado [JAcido [JFermentado [CINueces/Cacao [INueces [1Cacao
[IVerde/Vegetal [CJEspecias
[J0tra [JQuimico [(JHumedad/Tierra [JMadera [IDulce [Vainilla [JAzicar morena
Sabor BAJA MEDIA ALTA Notas
Intensidad | ms
Sabor Residual BAlA B
Intensidad o B 10 15
[CIFloral Gustos
CAfrutado [1Bayas [IFrutas deshidratadas [1Citricos [Tostado [Cereal [1Quemado [JTabaco ~ Predominantes (2)
[JAcido/Fermentado [JAcido [JFermentado [INueces/Cacao [INueces [JCacao O $°!°d° |:|Amurg_o
[IVerde/Vegetal [JEspecias [OAcido [JUmami
[otra [JQuimico [JHumedad/Tierra [IMadera [CIDulce [Vainilla [JAzicar morena [IDulce
Acidez BAJA MEDIA ALTA Notas
i | m
Dulzor BAJA MEDIA ALTA Notas
Intensidad I ms
Sensacién en boca e e |
Intensidad o 5 10 15
DAspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) []Suave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado) [[]Metdlico
[JAceitoso (Untuoso, Cremoso) [IDeja seca la boca (astringente)

SCA Versién 2 (octubre de 2025), © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproduccién y distribucion de este documento sin modificacion.
Para saber mds: sca.coffee/value-assessment



Sistema de Evaluaciéon del Café dela SCA  Nombre
Formato Fecha
Afectivo Objetive

I(;P:gg::;Ai:;;:DBAJA ® MUYBAJA ® MODERADAMENTE BAJA @ LIGERAMENTE BAJA ® NIALTANIBAJA @ LIGERAMENTE ALTA @ MODERADAMENTE ALTA ® MUY ALTA ® EXTREMADAMENTE ALTA
[reoswesen |
Fragrancia (DD @O O D ® @ () || Fragrancia QOO O D E®® (o)
aoma  DQOO®EOOE®O® () || Arema . DOQOO®OOOO®O® ()
Ssbor  D@QAOWEOOOE® () |[saber  DOQOO®OOOEO® o)
sl DQOG®EOOE® () || resa DOOGEOOE® ()
Addez  DQ@QOOEOOOE®O® () || Addez  DQOOOHOOOO® ()
buzr  D@QOOOOOE® () || puzer ODQOG®OOOEO® ()
b OOOOEOOOO® () || FEdr OQOOOOOE® ()
mpresitn. DO O@OOQOO ) || mreitn DOEG®EOOO®® )
TAZAS NO UNIFORMES [1C1C1C1] | DEFECTO (DE HABERLO) TAZAS NOUNIFORMES [1[C1C1C1[] | DEFECTO (DE HABERLO)
TAZAS DEFECTUOSAS (10C1CIC] | CJ MOHOSO TAZAS DEFECTUOSAS 1C1CICICT | I MOHOSO

[ FENOLICO I FENOLICO

CIPAPA CIPAPA

SCA Version 2 (junio de 2024), © 2024 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproduccién y distribucion de este documento sin modificacion. Para saber mds: sca.coffee/value-assessment
Calcule el puntaje total aqui: sca.coffee/cuppingscore



Sistema de Evaluacién del Café de la SCA

Formato Extrinseco

c/

Nombre.....................................ooooo... Fecha oo
Objetivo ...
NeDEMUESTRA [
Cultivo Informacién relevante sobre el cultivo Procesamiento Informacién relevante sobre el procesamiento
[ Pais ] Nombre(s) del beneficiador(es)
[ Regién [ Beneficio homedo/

[ Nombre de la finca/cooperativa
1 Nombre del (los) productor(es)
[ Especie

[ Variedad o variedades
[ Fecha/Afio de cosecha
[ Otro

Planta de procesamiento
[ Beneficio seco/Trilla
[ Otro
[ Tipo de proceso
[ Lavado
[ Natural
[ Otro
[ Descafeinado
[ Descripcién del proceso

Comercio

[ Clasificacién local/regional
[J Nomero OIC

[ Nombre del importador
] Nombre del exportador

[ Precio al productor

[ Tama#io del lote

[ Otro

Informacién relevante sobre el comercio

Certificaciones
[ 4c

[ Comercio justo/Fairtrade
[ Orgénico

[ Rainforest Alliance

[ Inocuidad alimentaria

[ Otro

Informacién relevante sobre certificaciones

Otro

[ Premios/reconocimientos

Otra informacién relevante

Cultivo
[ Pais

[ Regién
[ Nombre de la finca/cooperativa
[ Nombre del (los) productor(es)
[ Especie

[ Variedad o variedades
[ Fecha/Afio de cosecha
[ Otro

Informacién relevante sobre el cultivo

Procesamiento
[ Nombre(s) del beneficiador(es)

[ Beneficio homedo/
Planta de procesamiento

[ Beneficio seco/Trilla
[ Otro
[ Tipo de proceso
[ Lavado
[ Natural
[ Otro
[ Descafeinado
[ Descripcién del proceso

NeDEmuesTRA [

Informacién relevante sobre el procesamiento

Comercio

[ Clasificacién local/regional
[ Nomero OIC

[ Nombre del importador
[ Nombre del exportador

[ Precio al productor

[ Tamaiio del lote

[ Otro

Informacién relevante sobre el comercio

Certificaciones
d4c

[ Comercio justo/Fairtrade
[ Orgénico

[ Rainforest Alliance

[ Inocuidad alimentaria

[ Otro

Informacién relevante sobre certificaciones

Otro

[ Premios/reconocimientos

Otra informacién relevante

SCA Versién 2 (octubre de 2025) © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproduccién y distribucién de este documento sin modificacion.
Para saber mds: sca.coffee/value-assessment




Sistema de Evaluacién del Café de la SCA

Formato Combinado

c/

O\

Nombre ... Fecha........................... R
IMPRESION DE CALIDAD
. . (@ EXTREMADAMENTE BAJA' @ LIGERAMENTE BAJA' @ MODERADAMENTE ALTA
Objetivo .................. N°de muestra .................. @ MUYBAJA ONIATANIBAJA @ MUYALTA
(® MODERADAMENTE BAJA  (® LIGERAMENTEALTA  (® EXTREMADAMENTE ALTA
PARTE 1: EVALUACION DESCRIPTIVA | NIVEL DE TUESTE SN PARTE 2: EVALUACION AFECTIVA
Fragar‘ciq BAJA MEDIA ALTA
i Yo ! ————————— | (D)D) ®EODE® )
Aromd BAJA MEDIA ALTA C}
! —— | (DOGEOOE®
CIFloral Notas Notas

[CJAfrutado [1Bayas [IFrutas deshidratadas [Citricos
[Acido/Fermentado [JAcido [IFermentado
[Verde/Vegetal

[Jotra [JQuimico [THumedad/Tierra [IMadera
[JTostado [1Cereal [JQuemado [JTabaco
[INueces/Cacao [INueces []1Cacao

[CJAfrutado [JBayas [JFrutas deshidratadas [ Citricos
Acido/Fermentado [JAcido [JFermentado
[Verde/Vegetal

[Jotra [JQuimico [JHumedad/Tierra [IMadera
[Tostado [JCereal [JQuemado [ITabaco
[INueces/Cacao [INueces [Cacao

[CJEspecias

[IDulce [Vainilla [JAzicar morena

Gustos Predominantes (2)

[CJEspecias

[IDulce (I Vainilla [JAzicar morena

e ! S ————— | (1))®EODE® ()
. BAJA MEDIA ALTA

s esidual | ——— | (D) (D@GEHODE@ ()

[CFloral Notas Notas

[JAceitoso (Untuoso, Cremoso)

[ISuave (Aterciopelado, Sedoso, Almibarado)
[IDeja seca la boca (astringente)
[OMetdlico

OTRAS NOTAS

[OSalado

OAcido

[IDulce

CJAmargo

CJUmami

e ) H———————— | | (D)@ GEOO©DEO® ()
Notas Notas

s ) : ; | O@0OEOEOOE® ()
Notas Notas

enboca s - | OO0®EEOE® )
[Aspero (Arenoso, Rugoso, Rasposo) Notas Notas

Impresién global

OEROEOOE® ()

Notas

TAZAS NO UNIFORMES 1O
TAZAS DEFECTUOSAS (10100

DEFECTO (DE HABERLO)
CIMOHOSO CIFENOLICO
[CIPAPA

SCA Versién 2 (octubre de 2025), © 2025 the Specialty Coffee Association. Reservados todos los derechos, salvo el de reproduccién y distribucién de este documento sin modificacién. Para saber mds: sca.coffee/value-assessment

Calcule el puntaje total aqui: sca.coffee/cuppingscore



