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Introducción
Esta guía es de implementación de la Norma 

Técnica Peruana NTP 209.310:2019 CAFÉ 
PERGAMINO. Requisitos. 4ª Edición, especifica 

los requisitos aplicables al café pergamino para 
una buena gestión de la calidad y 

comercialización. 

Tiene la finalidad de que el usuario 
comprenda al detalle la norma y así poder 

contar con una estandarización de los 
productos y procesos.



Objeto
Proporcionar conocimientos técnicos sobre 
los requisitos recomendados por la Norma 
Técnica Peruana NTP 209.310:2019 CAFÉ 

PERGAMINO. Requisitos.

En relación a la humedad, requisitos 
permitidos para grano pelado, café en 
cascara, café bola, granos defectuosos 

(descarte), materia extraña, con base en 
pergamino; requisitos fitosanitarios, color, 

olor y los métodos de ensayo.



Campo de 
aplicación 

Esta Guía aplica a los capítulos 3 al 5 de la
NTP 209.310:2019 CAFÉ PERGAMINO.
Requisitos.



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Humedad

°



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Requisitos fitosanitarios



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Grano pelado



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Color



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Olor



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Café en cáscara, café en bola



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Granos defectuosos (descarte)



Materia
extraña

Humedad

Granos defectuosos
(descarte)

Requisitos
fitosanitarios

Grano pelado

Color

Olor

Café en cáscara, 
Café bola 

Requisitos
generales

Materia extraña



Actuar: Tomar acciones para 

mejora continua.

Verificar: Seguimiento y medir los 

procesos.

Hacer: Implementar los procesos.

Planear: Establecer objetivos y 

procesos.01

02

03

04



Métodos de 

ensayo físico y 

sensorial



Métodos de ensayo físico

y sensorial



Métodos de ensayo físico
REQUISITOS - PLANEAR



REQUISITOS

Métodos de ensayo físico



Objetivo

Establecer un método que permita identificar,
clasificar, cuantificar la materia extraña,
describir el color, olor, la humedad y defectos
encontrados en el café verde.



Campo de aplicación
Estos procedimientos se aplican para toda
muestra de pergamino destinada para:

❑ Servir como base para control de calidad.
❑ Para verificar que el café ofrecido satisface las

especificaciones de entrega del productor.
❑ Para determinar una o más características del

café para propósitos comerciales.



Materiales

❑ Balanza con precisión de 0,1 g
❑ Trilladora con capacidad de 400 g
❑ Medidor de humedad
❑ Conjunto de mallas con

perforaciones redondas



Correspondencia
Este procedimiento tiene correspondencia
directa con la NTP-ISO 6673:2004 (revisada el
2019) CAFÉ VERDE. Determinación de la pérdida
de masa a 105 °C., NTP-ISO 10470:2014 (revisada
el 2019) CAFÉ VERDE. Tabla de referencia de
defectos.
NTP-ISO 6658:2020 Análisis sensorial.
Metodología. Guía general. 2ª Edición



01 TRILLA DE LA MUESTRA

02 DETERMINACIÓN DEL 
OLOR Y LA HUMEDAD

03 DETERMINACIÓN DE 
LA MERMA

04 DETERMINACIÓN DEL 
TAMAÑO DEL GRANO

05 DETERMINACIÓN DEL 
GRANO PELADO

06 OLOR E IDENTIFICACIÓN 
DE DEFECTOS

PROCEDIMIENTO DE ANÁLISIS FÍSICO 







3. Merma
ANÁLISIS FÍSICO 



4. Tamaño del grano

ANÁLISIS FÍSICO



5. Grano pelado, 
café en cáscara y 
materia extraña.

ANÁLISIS FÍSICO 



6. Color - defectos 

ANÁLISIS FÍSICO 

COLOR
Se examina la apariencia en general de la muestra y su uniformidad. Se describirá el 
color, el café pergamino debe presentar uniformidad de color característico de un café 
correctamente beneficiado. 

IDENTIFICACIÓN DE DEFECTOS
Se separan los granos sanos de los defectuosos. En un café de buena calidad solo se 
admite hasta 5,5% de grano defectuoso (descarte) en masa; con base en café verde. 
(NTP 209.310:2019. Café Pergamino. Requisitos. Capítulo 4, Requisitos generales. 
Subcapítulo 4.4).
Se aplicará el análisis físico de rendimiento para establecer el porcentaje de defectos y 
porcentaje de merma.



Requisitos Planear Hacer Verificar Actuar

CICLO DE MEJORA CONTINUA - PHVA

NTP 209.310:2019 CAFÉ 
PERGAMINO. 
Requisitos. Subcapítulos 
4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.7 
y 4.8
Correspondencia: NTP 
209.310:2019 CAFÉ 
PERGAMINO. 
Requisitos. Métodos de 
ensayo. Capítulo 5.

Objetivo
Campo de aplicación
Materiales

Procedimiento
Análisis físico
(1) Se efectúa la trilla 
de la muestra.
(2) Se determina el olor 
y la humedad.
(3) Se determina la 
merma.
(4) Se determina el 
tamaño del grano.
(5) Determinación de 
grano pelado, café en 
cascara y materia 
extraña.
(6) Color
(7) Identificación de 
defectos del café en 
grano.

Se verificará el 
cumplimiento de la 
NTP 209.310:2019 
CAFÉ PERGAMINO. 
Requisitos si los 
resultados fueron 
obtenidos de acuerdo 
con los requisitos 
establecidos por la 
mencionada  norma y 
si se lograron los 
objetivos señalados.

Se deberán hacer las 
correcciones en el 
caso que los 
resultados no 
estuvieron de 
acuerdo con lo 
planeado.



REQUISITOS

Métodos de ensayo sensorial



Objetivo

Establecer la metodología para la preparación
y análisis de la muestra que será utilizada en
la evaluación sensorial del café.



Campo de aplicación

Este procedimiento aplica para el tostado,
dosificación, molienda, preparación y análisis de
las muestras que serán evaluadas en el
laboratorio de análisis sensorial de café.



Materiales

❑ Balanza semi-analítica, con precisión a 0,1 g .
❑ Tostador de muestra.
❑ Molino de laboratorio, eléctrico y graduable.
❑ Herramienta, para control de color de tostado.
❑ Dispositivo para medición de sólidos totales en agua.
❑ Tazas, de cerámica o vidrio resistente a altas temperaturas, de formación cónica, con capacidad mínima de

150 ml y máxima de 250 ml .
❑ Juego de Tamices, para café molido.
❑ Termómetro, de resolución aproximada de 0 a 100 °C.
❑ Agua, limpia, sin olores ni contaminaciones. No se recomienda la utilización de agua destilada ni suavizada.



Correspondencia

Este procedimiento tiene correspondencia
directa con NTP-ISO 6658:2020 Análisis
sensorial. Metodología. Guía general. 2ª Edición.



PROCEDIMIENTO

Análisis sensorial



°
°



2. Enfriamiento

°

ANÁLISIS SENSORIAL 



3. Molienda

ANÁLISIS SENSORIAL



4. Porción de
ensayo

ANÁLISIS SENSORIAL 



5. Preparación de la bebida

ANÁLISIS SENSORIAL

Calentar el agua usando el calentador, hasta alcanzar el punto de ebullición, y
utilizando la probeta graduada o cuchara precalentada para medir el volumen
requerido, verterla en la taza que contiene la porción de ensayo.
Dejar que la infusión repose durante aproximadamente 3 min para hacer que la mayor
parte del molido se asiente después de la desgasificación. Agitar el contenido
suavemente para ayudar a que el molido se asiente en el fondo de la taza.
Retirar el molido que queda en la superficie de la bebida y descartarlo.
Dejar enfriar la bebida a una temperatura no mayor de 55 °C .
La temperatura de la primera evaluación estará normalmente entre 50 °C y 55 °C .
Pueden realizarse otras evaluaciones a medida que la temperatura de la bebida
disminuye.
Se puede preparar dos o tres bebidas a partir de la misma muestra de ensayo para
evaluar una posible variación.



Requisitos Planear Hacer Verificar Actuar

CICLO DE MEJORA CONTINUA - PHVA

Referencia: NTP 
209.310:2019 CAFÉ 
PERGAMINO. 
Requisitos. Métodos de 
ensayo físico y sensorial. 
Capítulo 5.

Objetivo
Campo de aplicación
Materiales

Procedimiento
Análisis Sensorial
(1) Tostado.
(2) Enfriamiento.
(3) Molienda y 
preparación de la 
muestra de ensayo.
(4) Porción de ensayo.
(5) Preparación de la 
bebida.

Se verificará el 
cumplimiento de la 
NTP 209.310:2019 
CAFÉ PERGAMINO. 
Requisitos si los 
resultados fueron 
obtenidos de acuerdo 
con los requisitos 
establecidos por la 
mencionada  norma y 
si se lograron los 
objetivos señalados.

Se deberán hacer las 
correcciones en el 
caso que los 
resultados no 
estuvieron de 
acuerdo con lo 
planeado.







Option 1



Option 1



Option 1



Option 1

Todas las guías 
son y serán 
siempre de 

LIBRE 
DISTRIBUCIÓN y 

GRATUITAS

Descárgalas en 
nuestra web: 

gqspperu.org

7 Guías
de

Cacao

7 Guías 
de Café



GIP 100 GIP 101 GIP 104 GIP 108GIP 105 GIP 106 GIP 109 GIP 107

Café y Cacao
Presentación de Guías de Implementación PERUANA 

27 OCT
2021

10 NOV
2021

17 NOV
2021

24 NOV
2021

19 ENE
2022

26 ENE
2022

02 FEB
2022

09 FEB
2022

CAFÉ 
PERGAMINO

(NTP 209.027-2018)

CAFÉ VERDE

(NTP 107.306.2018 
+ MT 1.2021)

(NTP-ISO 8455:2018) (NTP-CODEX 
CAC.RCP 72.2018)

(NTP 209.028:2015) (NTP 208.040:2017) (NTP 209.311:2019)

CAFES 
ESPECIALES

CACAO Y
CHOCOLATE

CAFÉ TOSTADOCACAO
REDUCCIÓN

DE OCRATOXINA 
A

CAFÉ VERDE
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

NIbS DE CACAO

(NTP 209.310-2019)

DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE 4 PM - 7 PM DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM



GIP 110 GIP 111 GIP 103

23 FEB
2022

09 MAR
2022

23 MAR
2022

CAFÉ
PREVENCION

DEL MOHO

CAFÉ
CULTIVO

GRANOS
DE CACAO

(NTP 209.312:2020) (NTP 209.318:2020) (NTP-ISO 2451:2018)

Café y Cacao
Presentación de Guías de Implementación PERUANA 

DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM DE 3 PM - 6 PM





Síguenos en nuestro sitio web:

www.gqspperu.org

Y en nuestras redes sociales:

facebook.com/gqspperu
twitter.com/gqspperu
linkedin.com/company/gqspperu
instagram.com/gqspperu
bit.ly/gqspeyt



Gracia Ampuero Estremadoyro

mailto:gaecafe@hotmail.com

