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RESUMEN 

 
“Café como experiencia”, es una familia de objetos que surge como idea de un 

producto  para  la  generación  de  una  experiencia  en  los  cafés  del  pueblo  de 

Filandia Quindío. Se diseña con el fin de generar al turista un conocimiento más 

profundo  del  café  que  se  produce  en  este  lugar,  brindándole  al  usuario 

información de la caracterización de al menos 3 cafés, para que al final de esta 

búsqueda se entiendan  más como es  la preparación del café activando  algunos 

sentidos, para que así la experiencia sea más recordada por el usuario final. 

 
 

La familia de objetos cuenta con todos los implementos para la preparación de una 

taza de café, desde el molino manual para triturar los granos de café hasta el 

recipiente donde se va a mezclar el agua caliente con el grano recién   molido, 

estos elementos se pone a la disposición del turista o cliente para llegar así a la 

experiencia deseada. 
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ABSTRACT 

 
Coffee as an experince” is a family of objects that arises as a product idea for 

generating an experience in the cafes of  the village of  Filandia  Quindío.  It  is 

designed with the purpose of implementing a deeper understanding to tourist about 

the production of the coffee in Filandia Quindío, providing the user a short 

characterization information of at least 3 coffees, so that at the end of this 

information understand a little more about the preparation of the coffee and 

activating senses in order for the experience to be more memorable for the end 

user. 

 

 

The family of objects has all the tools for the preparation of a cup of coffee, from 

the hand-mill for grinding coffee beans into the container where it will mix the hot 

water with freshly ground grain, these elements are put forward to the tourist or 

client in order for them to reach the desired experience. 
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INTRODUCCIÓN 
 

 
 

Este nuestro eje cafetero catalogado como una zona muy   prospera, pujante, 

emprendedora, amable, cordial y también una de las zonas más dinámicas de 

Colombia puesto que se encuentra ubicada en un punto estratégico del país lo que 

es llamado el triángulo de oro, el cual lo conforma Quindío, Risaralda, Caldas 

departamentos con una gran riqueza no solo económica, sino también cultural y 

arquitectónica. 

 
 

Especialmente con todo lo referido al cultivo del café, gracias a lo cual, su paisaje 

cafetero fue declarado paisaje cultural cafetero ya que es el resultado de la acción 

humana  y  su  influencia  sobre  factores  naturales.  El  paisaje  cultural  cafetero 

(PCC)   también es el   resultado de un proceso histórico  natural y cultural de 

relaciones de una comunidad con un medio ambiente determinado. 

 
 

Con ello demostramos que estamos en una región que posee una cultura rica en 

todos  los  sentidos.  Pero  aun  así    falta  desarrollar  la  manera  adecuada  para 

mostrar estos elementos que nos rodean, de esta forma se considera pertinente 

realizar elementos que destaquen la importancia de uno de ellos, el café. 

 
 

Por ello la intención de este proyecto es destacar uno de tantos elementos que la 

UNESCO tuvo en cuenta para nombrar a Filandia Quindío como parte de este 

patrimonio cultural de la humanidad y hacer que los   habitantes y turistas que 

llegan al pueblo obtengan una mejor información y pueden interpretar el paisaje 

cafetero  desde  uno  de  sus  ejemplos  más  sentidos,  como  es  el  municipio  de 

Filandia del Quindío, por lo cual  en este documento se abordaran temas como; 

Paisaje Cultural Cafetero, Arquitectura en Filandia, café de Filandia, Ecosistema 

de Filandia, población y Cultura cafetera. Todo esto es para  tener en  cuenta que 

lo que se quiere generar es una experiencia  directa con el usuario teniendo en 

cuenta uno de los elementos más importantes, El café. 
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1.  DELIMITACIÓN DEL PROBLEMA 

 
 

 

1.2 DEFINICIÓN DE USUARIO DIRECTO 

 
 

 
Los usuarios de esta familia de objetos son todas las personas que deseen tomar 

una taza de café en alguno de los cafés de Filandia Quindío queriendo tener la 

experiencia de  preparar el café por   ellos mismos, de esta manera se conocerán 

algunas de las  características que tiene el café de esta zona deseando así educar 

un poco más al turista con los tipos de café que consumirá. 

 
 
Ilustración 1 tamando café 

 
 

Creación propia 
 

 
 
 

1.3 DEFINICIÓN USUARIO INDIRECTO 

 
 

 
Los diferentes cafés del parque de Filandia Quindío van a ser favorecido teniendo 

en cuenta que esta  experiencia se puede convertir en un atractivo para cada uno 

de estos lugares, viéndose beneficiados económicamente ya que   esto atraerá 

mas a los clientes queriendo experimentar con la familia de objetos. 
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2.  JUSTIFICACIÓN 

 
 

La  gran  razón  que  llevó  a  impulsar  este  proyecto  es  la  de  generarle  a  los 

habitantes del territorio que conforma el PCC, específicamente el municipio de 

Filandia un conocimiento  profundo de lo que es la cultura cafetera  de una manera 

interactiva   destacando elementos de la cultura   cafetera que pueden ser 

relevantes, para así generar mayor interés en las personas, aplicándolo por medio 

de uno o varios elemento que les permita entender    la excelente calidad  del café 

que se produce en las veredas del pueblo teniendo en cuenta que Filandia tiene 

más de 12 marcas de café y 6 de ellos son gourmet. 

 
 

El hecho de que el PCC haya sido declarado por la Unesco patrimonio de la 

humanidad significa que la región y el país obtendrán mayor reconocimiento 

mundial; que sus habitantes demostrarán una mayor apropiación y valoración de 

la riqueza cultural, arquitectónica, natural y productiva de su entorno, pero   es 

necesario diseñar estrategias para la conservación de esta declaración. 

 
 

Teniendo  en  cuenta  lo  anterior,  lo  que  se  quiere  lograr    es  generarle  a  las 

personas  que  llegan  al  pueblo  y  las  nativas    de    allí  es    que  tengan  un 

conocimiento más profundo de lo que los rodea porque,   es pertinente tener en 

cuenta que estamos en un mundo que es cambiante y que una persona entre más 

conocimiento tiene, mejor entiende el mundo en el cual debe vivir. Es entender 

que le debe ganar la batalla a la oscuridad de la ignorancia para poder hacer del 

mundo algo mejor. 

 
 

Por esto, se deben generar nuevas ideas para que ese conocimiento nunca se 

vaya de la mente de las personas, es   por esto que es necesario desarrollar 

elementos que brinden sensaciones que marquen   una diferencia al usuario 

generando  así  una  experiencia  directa  con  él,    forjando  el  conocimiento  y la 

recordación de lo que se está experimentando, teniendo en cuenta que los seres 

humanos cuando interactuamos con las cosas  aprendemos más fácil que cuando 
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la leemos
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“Los grandes científicos aplicaron su curiosidad en el entorno. Pensaron acorde a 

sus experiencias, la observación y el contacto directo con el problema, generando 

soluciones. La sociedad que solo aprende escuchando o leyendo, olvida más 

pronto que quien interactúa con el concepto. El conocimiento debe, entonces, 

generarse y ser difundido por medio de la interacción.”  (Bustamante: pag 6,7 s.f)  

Lo que se quiere generar con este proyecto es un espacio, experiencia o elemento 

que enriquezca  intelectual y culturalmente los habitantes y visitantes  del pueblo 

de Filandia, bajo el concepto de diseño  de la experiencia el cual reúne aspectos 

que todo diseñador debe manejar para el desarrollo de proyectos, como son la 

cultura material, la ergonomía y conceptos de diseño. 

Teniendo en cuenta lo anterior se podría decir que el diseño   es un creador 

cultural, y por  lo tanto los diseñadores son contadores de historias detrás de cada 

objeto, porque no son simplemente   objetos lo que nos rodea siempre hay algo 

detrás de ello pero es el usuario finalmente el que le da ese valor a cada una de 

esas cosas u objetos   terminándolo de convertir en más cultura y llevándola   a 

cada una de esas   sociedades a las que se diseña. 
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3.  OBJETIVOS 

 
 
 
 

3.1 OBJETIVO GENERAL 

 
 
 
 
 

 
Diseñar  una experiencia  del paisaje cultural cafetero a partir del café, donde el 

turista intervenga en la preparación   de una taza de café por medio de la 

manipulación de elementos que se integran en la actividad fortaleciendo la 

experiencia de la preparación. 

 
 

 
3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 
 
 

 Caracterizar los diferentes tipos de café para lograr la asimilación por parte 

de los turistas teniendo en cuenta las características particulares de cada 

variedad, e   implementar la experiencia en   distintos lugares de la plaza 

para así lograr la vivencia de las diferentes calidades del café. 

 
 

 Activar los  sentidos del olfato, el tacto y el  gusto del turista  por  medio de 

la preparación del café y así lograr la  experiencia  a partir de la operación 

realizada por el turista como fortalecimiento de la experiencia. 

 
 

 Diseñar y articular la experiencia   con todos los elementos que intervienen 

en la preparación de una taza de   café para lograr la interacción en un 

espacio  de  la  experiencia  por  medio  de  módulos     que  permita  la 

preparación  de la bebida por el usuario. 
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4   MARCO TEÓRICO 

 
 
 
 

Los temas que serán abordados en  este Marco Teórico explicaran los elementos 

más importantes de este proyecto de  grado,  teniendo en cuenta que cada uno de 

estos temas fueron investigados y analizados  sacados de diferentes fuentes de 

información. 

Los temas planteados son: 
 

Paisaje cultural cafetero: Este tema puede ser uno de los más importantes de 

este proyecto, teniendo en cuenta que pueden llegar a ser la razón de ser y por lo 

cual llevo, a impulsar el desarrollo del diseño de la experiencia. 

Importancia del cultivo de café para el PCC: 
 

En este se explica porque la zona fue declarada Paisaje Cultural Cafetero y cuál 

es la importancia que tiene este reconocimiento para el desarrollo de la región. 

Filandia Quindío: En este municipio se va a realizar el diseño de la experiencia, 

en  el  marco  teórico  explica  todas  las  características     que  tiene     el  lugar 

caracterizando elementos representativos el sitio. 

Importancia socioeconómica y cultural del turismo: El turismo es un factor 
 

muy importante para la región por lo tanto es de vital importancia tener en cuenta 

este punto en el marco teórico. 

Origen e historia del café: Elemento con el cual se va a generar la experiencia 

teniendo en cuenta las características del mismo. 

Tipos de café: 
 

Caracterización del café de Filandia: Se podría decir que este es el segundo 

tema más importante dentro del marco teórico porque es este elemento con el cual 

el usuario va a obtener más información llevando a cabo la experiencia que se va 

a generar. 

Utensilios para la preparación del café: Se tendrán en cuenta los elementos 
 

más necesarios para la preparación de un buen café. 
 

Diseño de la experiencia: Se tendrán en cuenta las dimensiones de las 

experiencias y los tipos de experiencias que existen. 
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4.1 PAISAJE CULTURAL CAFETERO 

 
 

 
El paisaje cultural cafetero es el resultado de la acción humana y su influencia 

sobre   factores   naturales.   El    paisaje   es   el   resultado   de   un   proceso 

histórico   natural  y  cultural  de  relaciones  de  una  comunidad  con  un  medio 

ambiente determinado. 

 
 

Según UNESCO, se entiende por paisaje cultural el resultado de las  actividades 

humanas en un territorio concreto. Los componentes que lo identifican son: 

 
     El sustrato natural (orografía, suelo, vegetación, agua). 

 

 Acción  humana:  modificación  y/o  alteración  de  los  elementos  naturales  y 

construcciones para una finalidad concreta. 

 Actividad  productiva  (componente  funcional  en  relación  con  la  economía, 

formas de vida, creencias, cultura). (Cartilla del Paisaje cultural cafetero. 

Universidad tecnológica y Universidad del Quindío. Pag 11  ) 

 

 
 

“Tres palabras que  tienen un profundo significado, y son mucho más poderosas 

cuando están unidas que cuando aparecen de forma aislada. Es claro que  se está 

hablando de un paisaje de gran belleza escénica, pero que también se trata de un 

paisaje habitado, que se destaca tanto por la rica cultura de los ancestros de 

quienes hoy lo habitan como por la particular cultura de sus gentes, en temas que 

van desde lo arquitectónico y gastronómico hasta las fiestas populares. Y no sólo 

es un paisaje cultural sino que también lo es productivo, vinculado al cultivo del 

café, producto que ha sido la base para el desarrollo de la zona. Es en suma un 

Paisaje  que  es  Cultural,  pero  también  debemos  reconocer  y apreciar  que  es 

Cafetero. (El Paisaje Cultural y su Territorio (Isaza 2009, pag  10) 

 
 
 

 
El Paisaje Cultural Cafetero (PCC) está conformado por áreas de los 
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departamentos  de  Caldas,  Quindío,  Risaralda  y  Valle  del  Cauca,  con  una 
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extensión cercana a 143 mil hectáreas. En esta región, sobresale el arraigo de la 

cultura cafetera, plasmada en los trazados de los cultivos que cubren sus 

montañas, así como en el urbanismo y arquitectura de sus pueblos, testimonio de 

la adaptación de los primeros pobladores de la región a unas condiciones 

topográficas especiales. La cultura cafetera se evidencia también en las diversas y 

ricas   manifestaciones   del   patrimonio   cultural   inmaterial,   tales   como   la 

gastronomía, la música, los mitos y leyendas, los oficios tradicionales, etc. La 

región  donde  se  localiza  el  PCC  constituye  un  ejemplo  sobresaliente  de 

adaptación humana a condiciones geográficas difíciles sobre las que se desarrolló 

una caficultura de ladera y montaña. En este paisaje se combinan el esfuerzo 

humano, familiar y generacional de los caficultores con el acompañamiento 

permanente de su institucionalidad, estableciendo así un modelo excepcional de 

acción colectiva que ha permitido superar circunstancias económicas difíciles y 

sobrevivir en un paisaje agreste y aislado. De esta manera se ha desarrollado una 

caficultura basada en la pequeña propiedad que ha demostrado su sostenibilidad 

en  términos  económicos,  sociales  y  ambientales,  y  que  ha  posicionado  su 

producto como uno de los más valorados del mundo.   (Paisaje Cultural Cafeteo, 

plan de manejo. Federación nacional de cafetero 2009, pag 4). 

 
la zona cafetera del país tiene un área mucho mayor, la zona en donde se localiza 

el PCC presenta unas condiciones particulares y un nivel de consistencia en el 

paisaje que difícilmente se presenta en el resto de las zonas productoras del país. 

La región cuenta con una tradición cafetera de más de un siglo y concentra cerca 

de la tercera parte de la producción de café del país. Igualmente, estos cuatro 

departamentos  se  destacan  por  el  grado  de  profundización  de  la  actividad 

cafetera. A nivel nacional, de la totalidad del área de las fincas cafeteras el 28% se 

encuentra sembrado en café; el área restante se dedica a usos complementarios 

como vivienda, otros cultivos agrícolas y maderables. 

 
En esta región, la especialización promedio en el cultivo de café alcanza un 53%, 

nivel que no se presenta en ninguna otra zona cafetera colombiana. De igual 

forma, esta zona se destaca a nivel nacional por su riqueza natural y la presencia 
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de hábitats de interés estratégico para la conservación de la biodiversidad global. 

La  combinación  de  esta  tradición  cafetera  con  la  herencia  del  proceso  de 

ocupación y aprovechamiento del territorio conocido como la “colonización 

antioqueña”, es la esencia del carácter de esta región. 

 
La influencia de estos fenómenos se ha irrigado a los diferentes aspectos de la 

cultura  regional  generando  una  riqueza  de  manifestaciones  en  ámbitos  tan 

diversos como la música, la gastronomía y la arquitectura, las cuales se han 

trasmitido de generación en generación. Igualmente, estos procesos han 

determinado el temperamento  de esta población, dotándola de  unas 

características particulares tales como la dedicación al trabajo, la capacidad 

empresarial y la independencia económica. 

 
El arraigo de esta tradición cafetera basada en la pequeña propiedad y el trabajo 

del hombre, el capital social e institucional desarrollado alrededor del producto, la 

conservación de las técnicas tradicionales de cultivo y la profunda cultura cafetera 

determinan la excepcionalidad de este paisaje cultural. Estos elementos en 

conjunto le conceden un valor excepcional a la región, el cual, justifica la solicitud 

de inscripción del PCC en la Lista de Patrimonio Mundial. 

 
En este sentido, el instrumento de protección, planeación y gestión del sitio es el 

Plan de Manejo, el cual debe establecer las condiciones de conservación y 

desarrollo, teniendo en cuenta que es un paisaje vivo y dinámico. La estructura 

institucional está conformada por las entidades del orden Nacional como son el 

Ministerio de Cultura y la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, así 

como por entidades del orden territorial como son las Gobernaciones y las 

Corporaciones Autónomas Regionales”. (Paisaje Cultural Cafeteo, plan de manejo. 

Federación nacional de cafetero 2009, pag 5). 

 
Caracterización del paisaje cultural cafetero. 

Descripción 

El PCC está conformado por zonas de los departamentos de Caldas, Quindío, 



 

Risaralda y Valle. Incluye áreas de 47 municipios localizados en estos cuatro 

departamentos del país, así: 

 

Departamento de Caldas: Aguadas, Anserma, Aranzazu, Belalcázar, Chinchiná, 

Filadelfia, La Merced, Manizales, Neira, Pácora, Palestina, Riosucio, Risaralda, 

Salamina, San José, Supía y Villamaría. 

 
Departamento de Quindío: Armenia, Buenavista, Calarcá, Circasia, Córdoba, 

Filandia, Génova, Montenegro, Pijao, Quimbaya y Salento. 

 
Departamento de Risaralda: Apía, Balboa, Belén de Umbría, Guática, La Celia, 

Marsella, Pereira, Quinchía, Santa Rosa de Cabal y Santuario. 

 
Departamento de Valle del Cauca: Alcalá, Ansermanuevo, Caicedonia, El Águila, 

El Cairo, Riofrío, Sevilla, Trujillo y Ulloa. 

 
El área rural comprende 416 veredas de 47 municipios, donde se localizan 

alrededor de 24 mil fincas cafeteras con una población estimada de 80 mil 

habitantes cuya actividad principal es la producción de café de calidad. Además de 

ese territorio rural, el PCC incluye un conjunto de centros históricos urbanos con 

trazados y arquitectura característicos del legado de adaptación de los primeros 

pobladores de la región a condiciones topográficas especiales. 

 
A continuación se sintetizan algunos de los valores excepcionales del PCC. Estos 

hacen parte de la Declaración de Valor Excepcional Universal presentada en el 

documento  de  nominación  del  sitio  ante  la  Unesco.  (Ministerio  de  Cultura    

- Federación Nacional de Cafeteros de Colombia. 2009.6). 

 
El PCC es el reflejo de más de cien años de adaptación del cultivo del café a las 

complejas condiciones que imponen los Andes colombianos. Así, este paisaje es 

el resultado de la interacción respetuosa con el entorno de unos hombres 

visionarios, que llegaron a estas tierras en la segunda mitad del siglo XIX y que 

encontraron en el café una fuente de ingresos para sus familias. Esta actividad se 

convirtió a la postre en el principal motor de desarrollo de esta zona del país. 
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En la actualidad, la actividad agrícola predominante de la región en donde se 

ubica el PCC sigue siendo la producción de café de calidad. Esta actividad irriga 

importantes recursos a los diferentes eslabones involucrados en su producción y 

comercialización. El café es cultivado en cerca de 24 mil fincas ubicadas en la 

zona principal del paisaje, constituyéndose en una de las principales fuentes de 

ingresos de más de 80 mil personas. 

 
En estas fincas el producto es recolectado manualmente en su punto óptimo de 

maduración, para luego ser beneficiado, secado y comercializado a cooperativas 

de caficultores y otros comerciantes. Posteriormente este café (pergamino seco) 

es procesado, seleccionado y comercializado con destino a los mercados 

internacionales. En la mayoría de las veredas que conforman este paisaje, la 

extensión sembrada en café supera el 60% del área veredal. Y, aunque es común 

encontrar  en  las  fincas  siembras  de  cultivos  asociados  al  café,  como  maíz, 

plátano, fríjol y otros cultivos de pancoger, el café es el producto que predomina 

en las explotaciones. 

 
En cuanto a su altitud, la caficultura del PCC se localiza principalmente entre los 

 

1000 y 2000 metros sobre el nivel del mar (msnm), sobre las laderas de las 

cadenas montañosas pertenecientes a las cordilleras Central y Occidental de los 

Andes colombianos. Debido a esa localización, es común referirse a ese cultivo 

como  café  de  alta  montaña.  En  particular,  la  zona  principal  del  PCC  se 

caracteriza por una altitud media que alcanza los 1540 msnm. (Ministerio de 

Cultura  -Federación Nacional de Cafeteros de Colombia. 2009.7). 

 

 

4.2 ATRIBUTOS DEL PAISAJE CULTURAL CAFETERO 

 
Son las huellas que han dejado los pobladores en el paisaje de gran parte de los 

departamentos de Quindío, Risaralda, Caldas y norte del Valle del Cauca y está 

representado en 15 atributos que lo hacen excepcional: 



 

1. Café de montaña: son las áreas de café dentro de la franja de altitud óptima 

para este cultivo, entre los 1000 y 2000 metros de altitud, especialmente entre 

1400 y 1800 m.s.n.m. 
 
 

2. Predominio de café: expresa el influjo del uso de la tierra para cultivo de café 

sobre otros cultivos. 

 
3. Cultivo en ladera: es la adaptación de los cultivos de café en zonas de alta 

pendiente mayores del 25%, atributo que le da una forma y diseño particular al 

paisaje. 

 
4. Edad de la caficultura: consiste en la renovación de plantaciones de café 

permitiendo   mantener   joven   y   vivo   el   paisaje.   Este   atributo   posibilita   la 

permanencia del PCC. 

 
5.  Influencia de  la  modernización:  comprende la adaptación del paisaje  a las 

condiciones de la vida moderna como la infraestructura de vías de comunicación y 

servicios públicos, salud y educación. 

 
6. Institucionalidad cafetera y redes económicas afines: se refiere a la existencia 

de redes institucionales y económicas que inciden en el funcionamiento y dinámica 

del PCC. Son la garantía de la sustentabilidad del paisaje como sitio patrimonial. 

 
7. Tradición histórica en la producción de café: hace referencia a la persistencia 

del cultivo de café y la resistencia al cambio en el uso del suelo a pesar de la crisis 

cafetera. 

 
8. Estructura de pequeña propiedad cafetera: la prevalencia del minifundio como 

sistema de propiedad, es otro elemento que configura el paisaje cafetero. 

 
9. Cultivos múltiples: es la multiplicidad de cultivos que conforman una “colcha de 

retazos” elemento característico del Paisaje Cultural Cafetero. 

 
10. Tecnologías y formas de producción sostenibles en la cadena productiva del 

café:  este  atributo  muestra  las  condiciones  para  producir  café  de  manera 



 

sostenible, y cómo la comunidad cafetera ha adaptado su forma de trabajo 

tradicional, hacia mejores condiciones de producción modernas y con menos 

impactos ambientales. 

 
11. Patrimonio arquitectónico: el PCC posee un patrimonio que ha sido creado por 

los pobladores de la zona, se trata de la arquitectura regional de bahareque, que 

se  expresa  en  los  saberes  tradicionales  del  diseño  y  construcción  de  sus 

viviendas. 

 
12. Patrimonio urbanístico: la forma de nuestros pueblos ha sido una adaptación 

del modelo hispánico de trazado en cuadrícula. Este tipo de estructuras urbanas 

en contraposición con el relieve, las calles de gran pendiente y las manzanas 

ortogonales son una muestra de la adaptación de la cultura cafetera a las 

condiciones ambientales particulares de la topografía quebrada, dando como 

resultado las estructuras urbanas de damero en ladera. 

 
13. Patrimonio arqueológico: desde hace más o menos diez mil años, se tiene 

conocimiento de la presencia humana en el Eje Cafetero. Se han dado a conocer 

hallazgos de vestigios arqueológicos. La orfebrería y la cerámica son algunos. Los 

aportes de nuestros antepasados han sido desde la domesticación de plantas 

alimenticias y animales hasta la evolución de prácticas agrícolas como la 

producción de café. 

 
14. Patrimonio natural: la caficultura en el centro occidente de Colombia se ubica 

en la Ecorregión Andina Tropical; por sus condiciones de localización, relieve, 

clima y suelos, presenta un elevado número de hábitat de interés estratégico para 

la conservación de la diversidad biológica. 

 
15. Disponibilidad hídrica: es la alta presencia de unidades prioritarias para la 

retención y regulación del agua. La oferta de agua, es determinante en la cosecha 

del café.  (Cartilla del Paisaje cultural cafetero. Universidad tecnológica y 

Universidad del Quindío. 2010. Pag 13, 14, 15, 16.) 



 

Con tales atributos se delimitó el Paisaje Cultural Cafetero de Quindío, Caldas, 

Risaralda, y Valle, usándolos de filtro para identificar las zonas del Eje Cafetero 

que  pueden  convertirse  en  Patrimonio  Mundial.  Las  zonas  que  contenían  en 

mayor medida estas características, se convirtieron en área principal y áreas de 

amortiguamiento 

 
Las zonas que contienen en menor porcentaje los atributos pero que deben ser 

protegidas, y las cuales tienen permisividad en algunos usos y condiciones de 

manejo clasificaron como áreas de amoriguamiento. 

 

Estado de conservación de los valores del PCC 
 
 

En la tabla siguiente se presenta una síntesis del estado actual de conservación 

de los valores del PCC. 

 
Tabla 1: Estado de conservación 

 

Valores                                      Estado de conservación 

Esfuerzo humano, familiar, 
generacional e histórico para la 
producción de un café de 

excelente calidad en el marco 
de un desarrollo humano 
sostenible 

Permanencia de los productores en la 
actividad cafetera 

 

 
 
 
 
 
 
 

Cultura cafetera para el mundo 

Persiste el arraigo de la cultura cafetera y 
sus manifestaciones. 

 

Alto grado de conservación de la estructura 
urbana original de los pueblos. 

 

Adecuado estado de conservación de las 
estructuras arquitectónicas tradicionales, 
tanto en las zonas urbanas como rurales. 

 
Alto potencial del patrimonio arqueológico 

que está aún por estudiar. 



 

 

 
 
 
 
 

Capital social estratégico 

construido alrededor de una 
institucionalidad 

Institucionalidad comprometida con el 
bienestar del productor durante más de 80 

años. 
 
Altos niveles de participación y legitimidad de 

las instituciones cafeteras. 

Relación entre tradición y 
tecnología para garantizar la 

calidad y sostenibilidad del 
producto 

Altos niveles de tecnificación de la 
caficultura. 

 
Combinación de técnicas tradicionales de 
cultivo con innovaciones productivas. 

 

Mantenimiento de ecosistemas naturales de 
gran importancia. 

  

http://portal.manizales.unal.edu.co/opp/images/PublicacionesObservatorio/memorias%20taller%20t 
ecnico%20-%20el%20paisaje%20cultural%20y%20su%20territorio.pdf 

 
 

 

4.3 INSTITCIONALIDAD CAFETERA 
 

 
 
 

Institución es un “organismo que desempeña una función de interés público, 

especialmente benéfico o docente”. También, que es “cada una de las 

organizaciones fundamentales de un estado, nación o sociedad”. Así mismo, 

institución significa “tener en una ciudad, empresa o cualquier otra agrupación 

humana, el prestigio debido a la antigüedad”. 

 
 

La  Federación  Nacional  de  Cafeteros  y  todas  las  empresas  cafeteras  son 

entonces  ejemplo del concepto de institucionalidad.  La Federación de Cafeteros 

es la autorizada y auténtica institución que representa a los caficultores 

colombianos. Es la entidad que construye, que busca soluciones, la entidad que el 

gobierno y otros actores respetan. Es la entidad que hace fuertes a los caficultores 

http://portal.manizales.unal.edu.co/opp/images/PublicacionesObservatorio/memorias%20taller%20t


 

sin necesidad de insultar y vociferar. Porque es responsable, porque representa 

consensos, porque es legítima. (¿Y que es institucionalidad cafetera?, Uribe 2012) 

 
 

Federación Nacional de cafeteros de Colombia 
 

 
 

En 1927 los cafeteros colombianos se unieron con el fin de crear una organización 

que los representara nacional e internacionalmente, y que velara por su bienestar 

y el mejoramiento de su calidad de vida. Así nació la Federación Nacional de 

Cafeteros de Colombia (FNC), considerada hoy como una de las ONG rurales más 

grandes del mundo. La Federación es una entidad sin ánimo de lucro, y no está 

afiliada a ningún partido político. 

 
 

La Federación representa a más 563 mil familias cafeteras que a través de los 

años se ha caracterizado por ser profundamente democrática, desarrollando una 

estructura de representación gremial   para tomar decisiones que consulten las 

prioridades de la base del gremio, los productores de café y sus familias. De esta 

forma los mismos productores colombianos de café llegan a los consensos 

necesarios     para     definir     programas     y     acciones     para     el     beneficio 

común. (Federación Nacional de cafeteros. 2010) 

 

4.4 IMPORTANCIA DEL CULTIVO DE CAFÉ PARA EL PCC 

 
El patrimonio cultural está directamente asociado a las actividades  de producción 

del café como en ninguna otra región, es por eso que la gran mayoría de atributos 

del paisaje cultural cafetero se hacen alrededor del café, anteriormente se 

nombraron lo 15 atributos y a continuación nombramos tres de ellos explicando 

cada uno. 

 
• Café de Montaña 

 

• Predominancia Café 
 

• Café de ladera 



 

Café de montaña: Define las áreas que se encuentran en la franja de altitud en 

donde se cultiva el café, la cual está comprendida entre los 1.000 y 2.000 metros 

de altitud. Se considera que las áreas entre 1.400 y 1.800 m.s.n.m pueden 

presentar características más singulares. Se pueden tener en cuenta otras áreas 

no cultivadas en café, en tanto que posean otros valores representativos del 

Paisaje Cultural Cafetero (valores que históricamente hayan aportado a la 

singularidad  propia  de  esta  cultura  y  que  cumple  los  requisitos  básicos  del 

concepto de integridad). 

La valoración del atributo café de montaña está   determinada de la siguiente 

manera: 

 

 

Predominancia de café: Es un elemento que expresa el tipo de uso  tradicional de 

la tierra. Se considera que las veredas con mayor área  sembrada en café pueden 

presentar características de excepcionalidad. 

La valoración del atributo predominancia café está determinada de la   siguiente 

manera: 

 
 

Cultivo en ladera: La adaptación de cultivos de café en zonas de pendientes 

mayores al 25% (55 grados) es un elemento que expresa la forma y el diseño del 

paisaje cafetero y por lo tanto evidencia parte de la de  la autenticidad del bien. 

 
El municipio de Filandia Quindío por eso está dentro de los municipios que fueron 

nombrados PCC, teniendo en cuenta que entra en los tres aspectos nombrados 

anteriormente con una alta calidad para producir el grano desarrollando grandes 

características en este. 

 

4.5 FILANDIA QUINDIO 

 
 
 

 
Fundación: 20 de agosto de 1878 

 
 

Ubicación: norte del departamento del Quindío extensión: 109.4 km 



 

 
 

Altitud: 1.923 m.s.n.m 
 
 

Temperatura: 18º 
 
 

Distancia de la capital: 23 km 
 
 

Población: 15.710 habitantes 
 
 

Otros nombres que ha recibido: colina iluminada del Quindío 
 
 

Límites: limita por el norte con el departamento de Risaralda, por el sur con el 

municipio de Circasia, por el oriente con el municipio de Salento y por el occidente 

con el municipio de Quimbaya. 

 

4.5.1  Reseña histórica 

 
“Procedentes de la tierra paisa, justamente el 20 de agosto de 1878, unos a pie, 

otros a caballo y los demás con mulas cargadas de herramientas, cobijas, esteras 

de hiraca, mujeres y niños llevados en angarillas, provisiones y animales 

domésticos, entran por la que hoy se llama “CALLE DEL EMPEDRADO” 

 
Ilustración 2: Barrio el empedrado 

 
 

 
 
 
Creación propia 

 

 

del barrio el Recreo, don Felipe Meléndez, hombre de gran cultura y empresa 

acompañado de los valientes descuajadores de montañas, labriegos e industriales 

señores José León, Carlos Franco, Eliseo Buitrago y tantos otros, observan el sitio 

ideal para levantar la gran ciudad cuyos cimientos se hunden en el contrafuerte 

occidental del macizo colombiano frente a la gigantesca cordillera, cubierta en 



 

parte por las nieves perpetuas, de picachos empinados y clima fresco, con aire 

purificado por la espesa selva, e inspirado en la belleza del paisaje, sonríe con 

ademán pletórico y sin vacilar un instante la bautiza con la hermosa acepción 

formada del latín  y del inglés “FILIA,  hija;  “LANDIA”,  Andes;  “ HIJA DE LOS 

ANDES”. 

 
Es así, como El 20 de agosto de 1.878, época de migración de colonos hacia el 

Quindío, en el camino por donde Simón Bolívar y sus tropas realizaron sus 

andanzas, aparecen los primeros pobladores, de los cuales 102 colonos firmaron 

el acta de fundación de la nueva comarca, y construyeron entonces casas 

conformando el marco de la plaza. 

 
Ilustración 3: Filandia antigua 

 

 
 
 
http://www.filandia-quindio.gov.co/sitio.shtml?apc=mTxx-1-&m=f 

 

 

El  encargado  de  los  trazos  fue  el  señor  José  María  Serna,  acompañado  de 

Mariano  Vargas  y  sus  hijos.  Filandia  pertenecía  entonces  a  la  provincia  de 

Cartago. En 1.887 por orden del Consejo de Cartago se dispuso fijar los límites del 

municipio de Filandia, a fin de hacerla corregimiento, límites que conserva hasta 

hoy, según Ordenanza No 11 de 1.977. El 25 de agosto de 1.892, por acuerdo No 

42 del Concejo Municipal de Salento, se erige como Municipio y empieza a operar 

legalmente como entidad jurídica, política y administrativa, con su primer alcalde 

don Rafael Ramírez. En 1.984 la asamblea del departamento del Cauca ratifica a 

Filandia como cabecera municipal según la ordenanza No 31 del 24 de julio. 

http://www.filandia-quindio.gov.co/sitio.shtml


 

La forma de su casco urbano está determinada por la forma de la colina donde 

está asentada, la cima corresponde  con la  plaza  y su entorno;  la morfología 

urbana es la tradicional española con cuadricula reticular, orientada norte sur y 

donde se acomodaron los poderes públicos civiles y eclesiásticos. La composición 

tipológica existente en la actualidad conserva todos sus elementos formales, 

permitiendo la permanencia de la memoria urbana- arquitectónica muy 

característica del Quindío y sobre todo de sus poblaciones rurales. 

 
Ilustración 4: Interior de la iglesia 

 

 
 

 
Creación propia 

 

 

La composición tipológica con la que se levantó la arquitectura de esta población 

es una mezcla perfecta en lo que reconocemos como la arquitectura de la 

colonización antioqueña, mezclada con los sistemas constructivos del gran Cauca 

y ajustada al clima frío, así que se cuenta con la tecnología del bahareque en 

tapia, altura de tradición colonial, color de la influencia antioqueña y adaptación a 

la topografía y al clima local con aleros, balcones, zócalos, patios interiores, 

carpintería de madera de la región, estructuras de barcínales y cedros que 

permanecen hasta hoy conformando el patrimonio arquitectónico local y regional. 

 
Filandia es conocida también como “La Colina Iluminada del Quindío”. Desde su 

casco urbano se puede observar hacia los cuatro puntos cardinales, divisar 

ciudades vecinas de otros departamentos y casi todos los municipios del Quindío. 



 

Ilustración 5: iglesia de Filandia 

 

 
 
 

Creación propia 
 

 
Ilustración 6: Cuadra de los Willis 

 

 
 
 

Creación propia 
 
 
 
 

El municipio de FILANDIA ha sido reconocido por el concurso “El Pueblo más lindo 

del Quindío”, que durante la década del 80 realizó el Fondo Mixto para la 

Promoción del Quindío y la Junta de Cultura, ganando el título en el año 1988. Ha 

sido ciudad de cine, en 1977, cuando rodaron la cinta cinematográfica 

mundialmente conocida "Milagro en Roma“; de igual manera en 1.993 fue filmada 

allí la conocida novela "Café con aroma de mujer". Durante el mes de febrero de 

1.995, un voraz incendio destruyó una parte del centro histórico alrededor de la 

plaza principal, la cual hace parte del patrimonio histórico, arquitectónico y cultural 

del Municipio. 

 
Filandia ha sido cuna de escritores  prosaicos  y versátiles y se ha destacado 

también por una producción de humor en su cultura popular”. (Filandia es 

arquitectura, artesanía, ecoturismo, paisaje y tradición. Grisales. S,f. Pag 1,2,3) 



 

4.5.2  Generalidades Geografía Descripción Física 

 

 

Filandia se encuentra ubicada al norte del Departamento del Quindío a los 04º 40´ 
 

48.7" de latitud norte y a los 75º  39´48.5" de longitud oeste,  en los ramales 

occidentales de la cordillera central, se encuentra a una altura de +/- 1.910 metros 

sobre el nivel del mar (Tomado en el parque principal, a un lado del busto de 

Bolivar,   con   GPS   -Global   Positioning   System:   Sistema   de   Navegación   y 

localización mediante Satélites-) y una temperatura promedio de 18 grados 

centígrados. Precipitación media anual: 2.829 mm. Con el nombre de Filandia 

aparece un caserío en El Cerrito, Valle del Cauca; una quebrada en San Vicente 

del Caguán, Caquetá; un sitio en Chaparral, Tolima; un sitio en Ituango, Antioquia, 

y un sitio en Neiva, Huila. 

Su población de 12.377 habitantes (Según Sisbén a Marzo de 2010). 
 

 

4.5.3  Límites del municipio 

 
Limita por el Norte con el departamento de Risaralda; por el Sur con el municipio 

de Circasia; por el Oriente con el municipio de Salento y Circasia; por el Occidente 

con el municipio de Quimbaya y el Valle del Cauca. Tiene 24 veredas; considerado 

como tal el corregimiento de La India, éste está compuesto por 5 veredas más. 

Extensión total: 100.9 km2 (10.088 hectáreas: 10.051 rurales, 34 urbanas y 3 en el 

casco urbano del corregimiento de La India). Es el 5.2% de la superficie total del 

Quindío. 47.5 Km2 (4.750 hectáreas) son semitempladas y templadas 53.4Km2 

(5.340 hectáreas) Km2 

Extensión área urbana: 0.34 km2 y casco urbano corregimiento de La India 0.03 
 

Km2 
 

Extensión área rural: 100.51 Km2 
 

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): Su casco urbano 

se ubica a una altura de +/-1.910 m.s.n.m 

Temperatura media: temperatura promedio de 18º C 
 

Distancia de referencia: 23 Kilómetros de Armenia, la capital del Departamento. 



 

Mapa del municipio 
 
 
Ilustración 7: Mapa de Filandia 

 

 
 
 

http://filandia-quindio.gov.co/apc-aa-files/63666462373431663739363735613361/mapa_agroecologica_filandia.jpg 
 

 

4.5.4  Economía 

 
Las principales fuentes de ingreso para las familias del municipio de Filandia son 

el empleo:  comerciantes,  comercio  de productos artesanales  y en actividades 

agropecuarias  como  jornaleros,   agregados   o  administradores.  También  se 

presenta generación de ingresos a través del intercambio de productos y la 

prestación de servicios administrativos y financieros. 

En la economía municipal también existe un componente general de ingresos 

familiares correspondiente al flujo de dinero que llega de residentes de Filandia de 

otros países como Estados Unidos, España y Aruba. Las actividades económicas 

que implican transformación son muy pocas y de escaso tamaño, principalmente 

carpinterías y talleres de metalmecánica; No existe negocio o empresa de tipo 

industrial. 

En el municipio, además se presenta una actividad comercial, que se caracteriza 

por una variada composición de actividades comerciales, de servicios financieros, 

microempresariales y agroindustriales correspondiendo a un total de 290 

establecimientos comerciales en el año 2005. 

La producción agrícola diferente al café, destaca también la de plátano, yuca, 

mora, caña panelera, granadilla, flores, y cultivos transitorios como fríjol, maíz, 

habichuela, y otros transitorios bajo invernadero; su producción se dedica en alta 

proporción al comercio y muy poca para el consumo familiar. 

http://filandia-quindio.gov.co/apc-aa-files/63666462373431663739363735613361/mapa_agroecologica_filandia.jpg


 

El sector pecuario está caracterizado principalmente por la ganadería bovina 

productora de leche, y de doble propósito, seguido por las especies menores 

especialmente las aves (Postura y carne) con una producción importante en el 

campo empresarial y familiar, además el aumento en el campo de la porcicultura. 

 
 
 

4.5.5  Turismo en Filandia Quindío 

 
 

 
Priman   cuatro corredores turísticos. El primero, es el cultural. Éste consiste en 

mostrar y exponer las costumbres de  los nativos; la historia de los Quimbayas y 

sus fundadores; y el recorrido llamado “Camino del Quindío” que pretende ser un 

festival histórico, reconocido a nivel nacional e internacional. 

 
 

El segundo, es el de Arquitectura e Historia. En éste se da a conocer al turista la 

historia de las viviendas del pueblo. Para ello existes 15 placas que señalan las 

casas más antiguas y aquellas con más historia. 

 
 

El tercero, es el religioso. En la cual se muestra el templo como un monumento 

nacional. A pesar de que su interior se ha remodelado en varias ocasiones, el 

diseño en bahareque es el original. Allí la semana santa es en vivo con el fin de 

atraer e impresionar al turista con su puesta en escena. El monumento al señor 

Resucitado también es de gran importancia y hace una década está instalado a 

solo 10 minutos de la plaza central. 

 
 

El cuarto, es el Eco-Agroturistico. El principal protagonista es el paisaje teniendo 

en cuenta que tiene uno de los paisajes más atractivos   del el eje cafetero 

resaltando las ondulaciones de la montañas y una fauna muy diversa. 



 

4.6 ORIGEN E HISTORIA DEL CAFÉ 

 
 

 
El café es originario de Etiopía, antiguamente Abisinia, y más concretamente de la 

región    de    Kaffa;    de    ahí    posiblemente    tomo    su    nombre    el    café. 

 
 

Cuenta la leyenda que allá por el siglo VII, un pastor llamado Kaldi observó una 

extraña reacción en su rebaño de cabras tras comer los frutos y hojas de una 

planta hasta entonces desconocida para él. Los animales se mostraban inquietos, 

nerviosos y mucho más activos. 

 
 

Ante esta reacción, decidió recoger los frutos y hojas de la planta y prepararse una 

infusión, cuyo sabor le desagradó tanto que optó por arrojar el resto de los frutos 

al fuego. Su sorpresa fue mayúscula al percibir un aroma especialmente atractivo 

que le indujo a prepararse una nueva infusión, aunque en esta ocasión con los 

frutos ya tostados. Tras beber la infusión, el pastor Kaldi sintió una euforia tan 

extraña como desconocida para él, lo que le llevó a informar de su experiencia al 

Prior                            del                            Monasterio                            Chehodet. 

 
 

Allí, el prior descubrió después de numerosas pruebas que con las semillas de 

estas plantas, una vez tostadas y trituradas, se obtenía una agradable bebida que 

le ayudaba en las largas noches de vigilia. La nueva bebida adquirió gran 

popularidad y se fue extendiendo por todos los monasterios. Más adelante, el 

CAFETO (que así se llama el árbol que produce el café) fue llevado a Arabia, 

convirtiéndose en una de las bebidas más populares entre los peregrinos que se 

dirigían a la Meca. Del continente africano el CAFETO se extendió hacia América 

Central y del Sur. 

 
 

No son pocos los aportes al desarrollo económico, social e institucional del cultivo 

del café en Colombia. En una perspectiva histórica, el   café ha sido el único 

producto que ha logrado estabilizar  el crecimiento económico a través de las 

exportaciones pese a las recurrentes crisis de precios en el mercado internacional. 



 

Ayudó, de manera significativa, a conformar un mercado interno irrigando ingresos 

y generando empleo. Integró económicamente las regiones con apertura de vías 

de transporte terrestre y el estímulo al desarrollo de los ferrocarriles, y dio 

ocupación a una ingente masa de campesinos y jornaleros en una economía 

agraria de vertiente que sostuvo el modelo primario-exportador durante buena 

parte del siglo. (El café en Colombia a principios del siglo XX. ( s.f) Pag 77 ) 
 

 

El café también dio origen a la que tal vez ha sido la agroindustria rural más 

importante en términos de ingresos,  empleo, estabilidad: el procesamiento del 

grano en la finca (lavado, despulpada y secado y en algunos casos trilla). 

Finalmente, el café logró articular de manera más estable a la  economía con el 

mercado externo; sirviendo de alguna manera de instancia    de aprendizaje  y 

conocimiento para muchos comerciantes y empresarios    que después 

incursionarían en el sector industrial. 

 
 

La importancia de la especie 
 

 
 

Se sabe que la Café arabica y café robusta son las dos principales especies de 

café de importancia comercial en el mundo. Estas dos especies se diferencian por 

su forma, condiciones de crecimiento y desarrollo, composición química, gusto, 

sabor y aroma. Las bebidas preparadas con café Arábico se caracterizan por tener 

más acidez, cuerpo medio y un aroma afrutado, mientras que el café Robusta es 

más fuerte y amargo, y contiene más cafeína. Entre los principales productores de 

café Robusta están Brasil, Vietnam, Indonesia y Uganda. Por su parte, Colombia, 

Etiopía, México y Centroamérica son grandes productores de Café Arábigo. 

La composición química del grano de café depende de la especie, la variedad, el 

estado de desarrollo del fruto y el ambiente o condiciones de producción, entre 

otros factores. Las dos especies tienen diferencias importantes en los contenidos 

de cafeína, trigonelina, lípidos, ácidos clorogénicos, oligosacáridos y polisacáridos. 

Muchos  de estos  compuestos  tienen  relación  con  las  características 

organolépticas de la bebida. 



 

Para entender mejor estas diferencias, conviene tener en cuenta cuáles son los 

componentes de un grano de café: 

 
 

1) Agua. Un grano de café verde tiene entre 10 y 13% de agua, que se evapora 

durante el proceso de tostado, de manera que el grano en estas últimas 

condiciones no tiene más de 5% de humedad. 

 
2) Materias grasas. Un grano de café contiene de 15 a 20% de materia grasa. 

 

 
 

3) Proteínas. Un grano de café verde encierra un promedio de 11% de proteínas, 

parte de las cuales será destruida durante el tostado. 

 
 

4) Alcaloides. El principal alcaloide del café es la cafeína. Los cafés arábigos 

contienen de 1 a 1,5% de cafeína y los Robusta entre 1,6 a 2,7%. Esto explica que 

el café Robusta sea más amargo que el arábigo. 

 
 

5) Materias minerales. El grano de café contiene pequeñas cantidades de potasio, 

calcio, magnesio y fósforo. 

 
 

6) Ácidos clorogénicos. Los granos de café contienen diversos ácidos orgánicos, 

principalmente clorogénicos. Los expertos destacan su papel asociado con 

propiedades antioxidantes y antivirales, con absorción de iones metálicos y con 

oxidación de lípidos. (Clasificaciones de café. Federacion Nacional de cafeteros de 

Colombia. 2010). 

 
 
 

4.6.1  Tipos de café 

 

 
 

Arábigo 
 
 

“El lugar de origen del café es Etiopía, país donde se inició su cultivo, una 

evidencia que corrobora esta hipótesis es que en las áreas montañosas de este 



 

país  y  áreas  vecinas  de  Sudán  actualmente  el  café  Arábico  crece  en  forma 

silvestre sobre los 1500 msnm. La fecha de inicio de su cultivo se estima que fue a 

inicios  del  siglo  VIII,  luego  por  varios  siglos  (hasta  el  siglo  XV)  el  cultivo  se 

mantuvo como un monopolio de los Árabes en las cercanías del mar Rojo, con 

una fuerte expansión hacia Yemen (ex Arabia del Sur) en el siglo XIV, y hacia el 

Oriente Medio durante el siglo XV. 

 
Las primeras introducciones de café al continente Americano se dieron a inicios 

del siglo XVIII. Desde Ámsterdam enviaron unas plantas hacia la Guyana 

Holandesa (hoy Surinam) y de París a la isla de Martinica en las Antillas, de donde 

en 1719 el cultivo se extendió rápidamente hacia la Guyana Francesa, y luego en 

1727  hacia  Brasil.  Por  otro  lado,  los  ingleses  introdujeron  plantas  de  café  a 

Jamaica en 1730 y hacia finales del siglo XVIII  e inicios del siglo XIX el cultivo se 

extendió por todo América tropical. 

 
 

Según estos reportes está claro que los cafés de Yemen dieron origen a dos tipos 

de café Arábica: 1) C. arabica var. typica (arabica), conocido comúnmente como 

café Arábigo, Typica o Típica, que constituyó la base genética de las primeras 

variedades cultivadas en América y Asia; y 2) C. arabica var. bourbon que fue 

difundido a partir de la isla Bourbon . Por lo tanto, todas las variedades cultivadas 

en América Latina hasta mediados del siglo XX compartieron la base genética del 

café Typica . Estas evidencias sobre el origen del cultivo de café en América 

Latina también explican los procesos de erosión genética por las que atravesaron 

las bases genéticas Typica y Bourbon. Como consecuencia, los cultivares actuales 

derivados de estos dos grupos genéticos, debido a su reducida base genética, son 

altamente susceptibles a nuevas plagas y enfermedades, presentan baja 

adaptabilidad a nuevas condiciones de cultivo   y las posibilidades para el 

mejoramiento genético son también limitadas fuertemente”. (Caracterización 

agrónoma y morfológica  de la colección núcleo café .Coffea arabica L. del CATIE 

2007. pág 6,7). 



 

En Colombia, únicamente se cultivan los cafés arábigos los cuales producen 

una bebida suave, de mayor aceptación en el mercado mundial. 

 

Las variedades de café arábigo que se siembran en Colombia son: 
 

 

    Typica también llamada arábigo, pajarito o nacional. 
 

    Borbón 
 

 Tabí que es una variedad de grano grande, tiene una excelente calidad y 

es ideal para obtención de cafés especiales. 

    Caturra 
 

    variedad Colombia 
 

 

Typica 
 

 
 

“Es la variedad original que se encontró creciendo de forma silvestre en las 

mesetas de Etiopía, África.  Puede alcanzar una altura promedio de 12-15 pies a 

libre crecimiento.  Es un arbusto de forma cónica, generalmente formado de un 

solo tronco vertical y posee abundantes ramas productoras.  Las ramas laterales 

forman ángulos entre 50 y 70 grados con el eje o tallo central.  Sus hojas son 

lanceoladas con la base y el ápice agudos, su textura es fina y la superficie lisa. La 

calidad de la bebida es muy buena”. (Descripción de variedades de coffea arabica 

más cultivadas en Puerto Rico. Monroig. S.f, pag 1) 

 
 

Borbón 
 

 
 

“La variedad Borbón es una mutación del Typica en la isla de La Reunión.  La 

forma del arbusto es ligeramente cónica y su parte de intermedio a alto (10 a 12 

pies de altura).  Los entrenudos del tallo y las ramas son más cortos que en el 

Typica lo que lo hace tener una capacidad de producción superior.   Tiene la 

tendencia a producir varios troncos y su respuesta a la poda es excelente.  La 

abundancia de ramas es mayor que en el Typica y forman un ángulo más cerrado 

(45 grados) con el tallo central.  Las hojas son más anchas y de borde rizado.  Las 

hojas adultas son de color verde pálido y las nuevas de color verde claro.   El fruto 



 

es  más  pequeño  y  corto  con  relación  al  Typica,  pero  aparecen  en  mayor 

número.  Tiene la tendencia a la caída del fruto con lluvias abundantes durante la 

cosecha.  El rendimiento promedio del grano es inferior al Typica con unas 4.5 

libras de café pilado por almud.  La calidad de la bebida es buena”. (Descripción 

de variedades de coffea arabica más cultivadas en Puerto Rico. Monroig. S.f, pag 

2) 

Caturra 

“Esta  variedad  es  una  mutación  del  Borbón  en  el  estado  Minas  Gerais  en 

Brasil.  Es una planta de porte bajo (8 a 10'), tronco grueso y poco ramificado e 

inflexible.  Posee entrenudos muy cortos en las ramas y en el tallo lo que lo hacen 

un alto productor.   Sus hojas son grandes, de borde ondulado, anchas, 

redondeadas, gruesas y de color verde oscuro.  Las hojas nuevas son de color 

verde  claro.   Es  un  arbusto  de  un  aspecto  general  compacto  y  de  mucho 

vigor.   Las ramas laterales forman un ángulo bien cerrado con el tronco.   Su 

sistema radical está bien desarrollado lo que le permite adaptarse a diferentes 

condiciones.  Es una variedad muy precoz y de alta producción por lo que requiere 

un manejo adecuado.   El rendimiento del grano fluctúa alrededor de las 4.25 

libras.  La calidad de la bebida es buena”. (Descripción de variedades de coffea 

arabica más cultivadas en Puerto Rico. Monroig. S.f, pag 2) 

 
 
 
 

Variedad Castillo 
 

 
 

El nombre de la variedad se otorgó en honor al investigador Jaime Castillo Zapata, 

quien en ausencia de la roya del cafeto (Hemileia vastatrix) en Colombia, obtuvo la 

variedad Colombia, con resistencia a esta enfermedad. 

 
 

Es la variedad recomendada por la Federación Nacional de Cafeteros dentro del 
 

Plan  de  Choque  contra  la  Roya,  que  busca  sustituir  las  áreas  cafeteras  que 



 

actualmente se encuentran en variedades susceptibles, especialmente en Caturra, 

por variedades resistentes. 

 

Origen 
 

La variedad Castillo se obtuvo a partir del cruzamiento de la variedad Caturra x 

Híbrido de Timor. Después de sucesivas generaciones de selección hasta la 

generación F5, las mejores líneas (componentes) fueron propagadas y su semilla 

mezclada para la obtención de esta variedad. Las últimas evaluaciones se 

realizaron en diferentes lugares de la zona cafetera nacional. 

 
 

La variedad Castillo es una variedad compuesta de porte bajo, ligeramente mayor 

que  Caturra,  de  ramas  largas,  hojas  grandes,  vigorosa,  de  grano  grande, 

excelente calidad en taza, producción superior a la de la variedad Caturra y 

resistente a la roya del cafeto. ( cenicafe 2011) 

 
 
 

4.6.2  Características del café 

 

 
 

Aroma 
 

El “aroma” nos indica cómo es el olor del café. Algunas palabras utilizadas para 

describir el aroma son, “especiado”, “floral” y “anuezado”. Estos aromas distintivos 

a menudo guardan relación directa con el sabor real del café. Por eso, es muy 

importante comenzar toda degustación de café con el aroma ya que, mucho de lo 

que percibimos como sabor se relaciona directamente con nuestro sentido del 

olfato. 

 
 

Acidez 
 

 
 

La acidez es percibida como la sensación viva de pureza en nuestro paladar como 

atributo al perfil de sabor del café. Probará y sentirá la acidez de un café en la 

punta y en los lados de la lengua, de la misma manera que experimenta la acidez 

de  los  cítricos.   Estos  cafés  suelen  ser  descritos  como  vivos,  penetrantes, 



 

vigorosos y puros. Los cafés con bajo nivel de acidez se sienten suaves en la boca 

y           tienden           a           dejar           una           sensación           prolongada. 

 
 

Cuerpo 
 

El cuerpo es el “peso” que tiene el café en nuestro paladar. ¿Se siente ligero o 

pesado en la boca? Esta sensación es similar a la que experimentan cuando se 

compara la sensación de la leche entera con la de la leche descremada. Un café 

con cuerpo fuerte se sentirá en la lengua y su sabor permanecerá por un rato en la 

boca. 

 
 

Sabor 
 

Se refiere al “gusto” que tiene el café. Esta característica parece percibirse en 

diferentes partes de la boca. Los sabores cítricos, a cacao y a bayas son apenas 

unos cuantos de los que se puede percibir. 

 
 
 

4.6.3   Información y Caracterización del café de Filandia Quindío 

 

 
 

Área total rural del municipio: 10.088 hectáreas 
 

Área total  en Café sembrado: 2470 
 

Productores: 895 
 

Producción estimada 90 arrobas x 2470 
 

Producción al año: 222300 arrobas por hectárea 
 
 
 
 
 

El café no es simplemente una planta que se convierte finalmente en una bebida 

que se consume porque es rica, quita el sueño o es relajante, se podría decir que 

es mucho más que eso, es una bebida que está llena de cultura, de historias, de 

rituales, de muchas generaciones de caficultores luchando por sacar un producto 

de óptima calidad, de familias completas que crecieron alrededor de esta planta y 

que hoy hacen parte de lo que es llamado PCC. 



 

Filandia se ha caracterizado por producir café de muy buena calidad, tiene  uno de 

los cafés más suaves del eje cafetero, esto es debido   fundamentalmente a un 

conjunto de condiciones geográficas como el suelo, clima, altura y plantas 

circundantes. 

Se podría decir que actualmente se tienen  12 marcas de cafés que se produce en 

las fincas aledañas al municipio de Filandia  Q. A continuación se nombrar tres de 

ellas a las cuales Danilo Gómez Marín habitante del pueblo de Filandia y catador 

profesional    hizo  una caracterización a cada café: 

Café  Genuino 
 

 
 

Variedad caturro y variedad Colombia, cultivado entre los 1650 m.s.n.m, Este café 

es cultivado en 20 diferentes fincas del municipio de Filandia, se podría decir que 

es uno de los café más suaves, pero a  las vez con una acidez fuerte, teniendo en 

cuenta que alrededor estas fincas cultivan naranja, limón mandarino y plátano lo 

que hace que el café obtenga un sabor cítrico que le da una gran caracterización a 

esta bebida. 

 

Tostión: Media 

Molienda: media 

Cuerpo: medio - alto 

Aromas: sabores frutales (cítricos) 

Acidez: media- alta 

Aroma: sobresaliente 
 

Notas dulces 
 

 
 

Café La Gaviota  “café con aroma de mujer” 
 

 
 

Café  caturro,  Café  la  gaviota  es  ganador  a  la  mejor  taza  de  café  en  el 

departamento del Quindío 2010. Este café es cultivado en la vereda  el paraíso la 

cual se encuentra a una altura de 1700 m.s.n.m, está rodeada de plantas frutales 

naranja, limón, mora, yuca, plátano. 



 

Tostión: Media 

Molienda: media 

Cuerpo: medio 

Aromas: sabores frutales (cítricos) 

Acidez: media 

Aroma: sobresaliente 
 

Notas:dulces y manchosas 
 

 
 

Montaña Cafetera 
 

 
 

Es   de tipo Café caturro,  café especial  y tiene dos sellos de calidad el UTZ 

Certified y el Rainforest Alliance, cosechado por 16 fincas que están a unos 1650 y 

1700 s.n.m, los campesinos expertos seleccionan los granos maduros  y hacen de 

este café uno de los más suaves de la regio. Hay que resaltas que alrededor de 

estas fincas existen muchos invernaderos de tomate y de  flores lo cual hace que 

el café obtenga  un sabor dulce y floral. 

 
 

Tostión: Media 

Molienda: media 

Cuerpo: medio 

Aromas: sabores frutales y florales 
 

Acidez: media 
 

Aroma: sobresaliente 
 

Notas: dulces 
 

 

4.6.4  Utensilios para la preparación del café 

 
 

Se  podría  decir  que  este  es  uno  de  los  puntos  más  importantes  para  la 

degustación de una buena taza de café, de aquí se desprende  lo que podríamos 

llamar una buena experiencia, se deben tener en cuenta unos factores y requisitos 

que se  cumplirán en la elaboración. 



 

El agua caliente es el encargado  de sacar  el sabor, cuerpo, acidez y dulzor a la 

bebida de café, pues esta se diluye con  los granos de café tostado y molido. Lo 

más recomendable es preparar la taza con agua potable. El café agotado (borra o 

cuncho) se separa por filtración o sedimentación. La bebida se prepara como tinto, 

café expreso, café turco, según las proporciones de agua y café utilizados, el 

sistema de contacto entre el agua y el café y la forma de separar la bebida del 

café agotado. La bebida se consume sola preparada en agua, o también mezclada 

con otros productos como leche o saborizantes. (Factores de origen y proceso en 

la calidad y la química del café. Puesta, s.f.6). 

 
 

Para degustar un buen café es necesario una serie de utensilios que van desde la 

molienda  hasta el recipiente utilizado en la degustación. 

 
 

Tostion 
 

 
 

El tueste es el proceso más importante pues de él dependerá la futura calidad del 

café. El tueste aporta al café su propio aroma, gusto, cuerpo, color, estructura, etc. 

Este proceso consta de una fase de secado, en la que el grano pierde más 

humedad; la fase propia del tueste, durante la cual se somete al grano a ciertas 

reacciones  pirolíticas,  que  activan  as  sustancias  responsables  del  gusto  y,  la 

última, es la fase de enfriamiento, que devuelve al grano a su temperatura 

ambiente. 

 
 

El tueste se realiza en máquinas tostadoras a una temperatura que aumenta 

progresivamente de 200ºC a 300ºC durante un tiempo de 8-12 minutos, 

aproximadamente. Esto provoca que los granos pierdan su humedad residual, 

cambien de color hasta alcanzar un marrón oscuro (según la intensidad de calor) y 

se desprendan compuestos aromáticos volátiles y pigmentos. (El mundo del café. 

Cortijo. Sf. Pag 14) 



 

Molino Manual 
 

 
 

Esta herramienta es empleada para moler los granos de café tostado,  teniendo 

en cuenta que   el café recién molido tiene una mejor calidad para preparar la 

bebida, el café entre menos expuesto este al aire menos se oxida y conserva 

mejor sus características. 

El principio de esta herramienta está basado en una palanca ubicada en la parte 

superior que gira unos engranajes internos de la máquina y los granos enteros de 

café de un depósito superior pasan a ser pulverizados a otro depósito. El resultado 

obtenido se recoge en un recipiente inferior al mecanismo para después utilizar el 

café molido. 

 
 

Filtro 
 

La función más importante de este utensilio es filtrar el agua caliente   de los 

granos molidos de café. El filtro se puede encontrar en diferentes materiales como 

papel, acero inoxidable o telas, los cuales permiten la filtración del café. 

 
 

Agua 
 

Se podría decir que el agua es uno de los componentes más importantes para la 

preparación de un buen café,  Para optimizar el sabor de una buena infusión se 

debe  poner atención a su calidad. El agua afecta el sabor y el olor del café, 

después de todo es más del 97 por ciento de la bebida. 

 
 

No es recomendable utilizar agua del grifo ya que se debe tener en cuenta que no 

hay dos fuentes de agua iguales, depende del contacto con diferentes suelos, 

tratamientos municipales y canales de distribución. La condición, edad y tipo de 

conducciones del agua del hogar también alteran las cualidades y los elementos 

del agua. Si se prepara el café con esta agua el color, la claridad, las burbujas, su 

olor, su sabor, su temperatura cambiaran y no será el más óptimo. 



 

La temperatura del agua también   cambia las variables más importantes que 

afecta  la  extracción  de  los  compuestos  de  sabor  y  aroma  de  la  bebida  ,  a 

diferencia de lo que se hace usualmente el agua no debe estar a temperatura de 

ebullición, a no ser que se encuentre en una ciudad por encima de los 2600 

metros sobre el nivel del mar (msnm) como Bogotá, altura a la cual el agua tiene 

una temperatura de ebullición de 92 centígrados, en el caso de Colombia la 

mayoría de ciudades está por debajo de esta altura, de tal manera que cuando el 

agua hierve la temperatura a la que lo hace está por encima de los 92 centígrados. 

Esto obedece a las leyes de los fluidos, la temperatura de ebullición de un líquido 

depende de la presión a la que esté sometido. 

 
 

Cuchara 
 

 
 

Elemento  que se utiliza para revolver el endulzante (panela molida) 

Recipiente para hervir el agua 

Este elemento puede ser en acero inoxidable o aluminio, la ventaja que tiene el 

primer material es que el calor se concentra por más tiempo en el agua, pero con 

el aluminio el agua se calienta un poco más rápido. 

 
 

Cafetera 
 

 
 

La cafetera es el elemento donde se mezcla el agua con el café, tiene la tarea de 

dejar contener el líquido en el momento de la preparación, gran parte del éxito de 

la bebida esta en este contenedor. 

Pocillo y plato 
 

 
 

El pocillo no va a mejorar o desmejorar la calidad de la bebida, este elemento 

tiene la tarea de mantener el calor en el café, es conveniente que el material sea 



 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

porcelano o cerámico. El plato es también conveniente que sea del mismo material 

ya que en el momento de servir el conjunto se debe ver armónico y estético. 

 
 

 

4.7 DISEÑO DE LA EXPERIENCIA (Nathan Shedroff) 

 
 

 
El concepto más importante de la experiencia es que podemos aprender de ellos 

si son; experiencias físicas tradicionales. Para que una experiencia sea exitosa es 

muy importante atacar la parte emocional del cerebro es decir  atacar los sentidos; 

vista, tacto, oído, olfato y gusto. 

 
 

Tipos de experiencia 
 

    Deseable – no deseable 
 

    Voluntaria – no voluntaria 
 

    Personales o grupales 
 

 
 

Para generar una experiencia exitosa se tienen que tener en cuenta las seis 

dimensiones de la experiencia. 

 
 

    Tiempo/duración 
 

    Interactividad 
 

    Intensidad 
 

    Amplitud /  consistencia 
 

    Desencadenante sensoriales y cognitivos 
 

 
 

Según Nathan Shedroff las fases que componen una experiencia son: 
 
 
 
 
 

Atracción                            Compromiso                                Conclusión                                       extensión 



 

 

 

Atracción 
 

Se basa en la seducción: descubrimiento, novedad, sorpresa y expectativas. 
 

 
 

Compromiso 
 

Es la propia experiencia: debe ser identificable respecto a su entorno y debe tener 

un fin. En esta fase se produce una desconexión de la persona respecto a su 

entorno. 

 
 

Conclusión 
 

Toda experiencia tiene un final, una buena experiencia se debe generar teniendo 

en cuenta que la sensación que deja en el usuario  es satisfactoria  y placentera, 

de esta madera se podría decir que la experiencia fue disfrutada. 

 
 

Extensión 
 

Una vez finalizada la experiencia la  consecuencia es   la continuidad de esta 

misma  experiencia, es decir que se repita varias veces o las veces que el usuario 

lo dese. 

 
 

La experiencia es un concepto emocional que va más allá de la funcionalidad o 

calidad de un producto y servicio. 

Los consumidores ya dan por supuesta la “calidad” como algo esperado; el cliente 
 

espera algo más extra: algo que les hable más al corazón que al cerebro. 
 

El mercado de la abundancia pide a gritos diferenciación. Un producto, idea o 

marca  (es   lo  mismo)   es   diferente  cuando  posee  atributos   funcionales   o 

emocionales que son percibidos como únicos por el cliente 

Esto no es una revolución de hace un par de años; es un movimiento que 

evoluciona como un glaciar: lento, pero imparable. La “economía de experiencias” 

ha empezado y dominará los mercados de todos los productos. 

Esto es una buena noticia y un nuevo camino que deben tomar con urgencia. 



 

Pocas personas compran ya un producto por su calidad, lo compran por su diseño, 

color y marca, se consumen son cosas que cuenten una   historia y que hagan 

vibrar las emociones con dicho objeto. La mejor experiencia que puede llegar a 

tener un usuario es que esa historia de ese objeto lo emocione tanto que lo quiera 

tener siempre cerca de él, es allí donde se ve plasmado entonces el éxito del 

diseñador en ese objeto diseñado. 

 
 

Es entonces pertinente tener en cuenta toda la información  adquirida en este 

marco retorico porque es donde el diseñador se carga de herramientas para así 

sustentar un buen diseño que cuente buenas historias 

 

 

5   MARCO REFERENCIAL 

 
 
Ilustración 8: Panorámica del parque 

 

 
 

Creada por Carolina Hurtado 
 
 

5.1 ANÁLISIS DEL CONTEXTO 
 

 
 
 

Filandia Quindío se caracteriza por muchos elementos  que lo convierten hoy  en 

un  pueblo  lleno  de  magia  y  tranquilidad,  pueden  ser  incontables  todos  esos 

valores que tiene que lo hace  uno de los pueblos más lindos del departamento del 

Quindío. Su arquitectura, las reservas naturales, la amabilidad de su gente, las 

historias detrás de las familias, sus costumbres  y ese sabor  dulce pero a la vez 

amargo del café que se produce en las fincas aledañas hace que uno se quiera 

quedar para siempre en este lugar. 



 

 

 

Se  puede  decir  que  la  mayoría  de  los  turistas    que  llegan  a  este  lugar  se 

concentran alrededor de la plaza de Bolívar ya que en este están la mayoría de los 

establecimientos  comerciales que se dividen en; restaurantes, cafés, panaderías, 

almacenes, la alcaldía municipal , la casa de la cultura, discotecas , heladerías  y 

papelerías. Filandia  está distribuido como anteriormente eran los pueblos, estos 

centraban todo el comercio en la plaza principal, de esta manera vemos como las 

costumbres de los antepasados aún siguen vivos en este rincón del Quindío. 

 
 

Análisis del comportamiento del turista en Filandia Quindío 
 

 
 

El turista en el momento que entra al pueblo lo primero que hace es llegar al 

parque, da una vuelta en el vehículo que se transporta y posteriormente da una o 

dos vueltas al parque, después de dar un reconocimiento en la zona se dirige a 

uno de los establecimientos que existen alrededor del parque a consumir uno de 

los productos que se ofrecen, en este lugar se queda un promedio de 30 a 60 

minutos  y continua  su  caminata  por  las  siguientes  cuadras  fuera  del  parque, 

algunos se quedan más tiempo en la plaza pero otros prefieren ir a visitar los 

lugares más destacados que son: el mirador, visitan algunas fincas cafeteras, van 

a los hoteles, hostales o  quizás  actividades como caminatas por los senderos, 

pero finalmente vuelven al punto de partida que es el parque. 

 

5.2 NORMAS DE SALUBRIDAD 

 
 

 
Para garantizar el buen manejo de  la bebida  se debe crear un elemento sanitario 

era ello es necesario tener en cuenta algunas de las normas que existe para la 

manipulación de los alimentos, teniendo en cuenta las normas ISO. 

 
 

El decreto 3075 de 1997 del ministerio de salud la cual dice “regula todas las 

actividades de puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos y 

se  aplica  en:  fabricación,  envase,  preparación  almacenamiento,  transporte, 



 

distribución   y   comercialización   de   alimentos   en   el   territorio   nacional”. 
 

(Normatividad sector Alimentos Colombia) 
 
 
 
 
 

 
5.3 NORMATICAS NTC INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DEL 

CAFÉ Normas técnicas colombianas NTC 5181 

 
PRÁCTICAS PARA ELMANEJO DEL CAFÉ, PREPARACIÓN Y CONSERVACION 

DE SU BEBIDA 

 
 

El  destino  final  de  los  productos  de  café  es  su  consumo,  principalmente 

transformado en bebida de café, que se realiza a escala comercial, institucional o 

doméstica. Esta fase final del proceso determina en gran medida la conservación 

de los esfuerzos que se hacen en toda la cadena de producción con las mejores 

características de idoneidad e inocuidad: en el siguiente numeral se presentan las 

Consideraciones que se deben para el manejo y conservación apropiados del 

café, y las indicaciones necesarias para preparación y conservación de su bebida. 

 
 
 

 

6   MARCO PROYECTUAL 

 
 

En este marco se explica de donde salió y como salió el diseño de la familia de 

objetos, encontraremos herramientas metodológicas en la cual nos apoyamos los 

diseñadores industriales para poder  diseñar referenciándonos   en una cultura, 

especialmente la cultura cafetera, de allí entonces se sacaran elementos formales 

que ayudaron en la inspiración con algunos elementos arquitectónicos. 

De esta misma manera también es muy importante tener en cuenta el diseño de la 

experiencia ya que eso es lo que se quiere lograr con este proyecto, generar 

recordación en el usuario y esto se logra diseñando una  buena experiencia tanto 

con el usuario directo como el indirecto. 



 

 
 

 
 

6.1 METODOLOGIA DE DISEÑO 

 
Tipologías 

 

Análisis del Fondue 
 

Función simbólico- 
comunicativo 

 

• Elemento interactivo, 

tiene cuatro 

elementos 

funcionales  que 

comunican contener, 

calentar. 
 

• Su morfología indica 

que los elementos 

son para interactuar 

alrededor de este. 
 

•  El elemento es de 

color blanco. 

 
 
 

 
Función practico- 
funcional 
 

• Se puede interactuar 

con el elemento 

directamente. 
 

•    Contiene 
 

•    Calienta 
 

• El material externo 

es cerámica. 
 

•  Tiene mecanismo 

que permite la 

transferencia de 

calor 

 
 
 

 
Función teórico - 
pragmática 
 

• Es utilizado para 

mezclar los 

alimentos con el 

chocolate derretido. 
 

•    Antropométrico 
 

•    Ergonómico 
 
Ilustración 9: Fondune 

 
http://saborgourmet.com/la-fondue-de-chocolate 

 

 
Análisis del molino manual  tradicional  para café 

 

Función simbólico- 

comunicativo 

 

Función practico-funcional   Función teórico - 

pragmática 

• El elemento indica 

contener. 
 

• Su morfología indica 

que el  molino es de 

tracción humana 
 

•  Es de colores 

neutros. 
 

• Indica que es un 

elemento antiguo por 

los colores y formas 

tradicionales 

• Se puede interactuar 

con el elemento 

directamente. 
 

•    Contiene 
 
•    Tritura 
 
• Es de acero 

inoxidable 
 

•    Madera 
 
•  Tiene mecanismo 

que permiten la 

trituración del café 

• Se utiliza para triturar 

café 
 

•    Antropométrico 
 

•    Poco Ergonómico 
 
Ilustración 10: molino 

http://saborgourmet.com/la-fondue-de-chocolate


 

 
 

http://spanish.alibaba.com/product-gs/coffee-mill-manual-bean-grinder-coffee-machine-564322845.html 
 
 

Función simbólico- 
comunicativo 

•     indica interactuar 
 

•    Indica calentar. 
 

• Su morfología indica 

contener alimentos 

por la parrilla. 
 

•  Es de colores 

neutros. 
 

• Indica que es un 

elemento para 

colocar en una 

mesa o superficie 

alta 

Función practico- 
funcional 

• Se puede 

interactuar con el 

elemento 

directamente. 
 

•    Contiene 
 

•    Calienta 
 

• Es de acero 

inoxidable 
 

•  Tiene mecanismo 

de trasferencia de 

calor 

Función teórico - 
pragmática 

• Es utilizado para 

preparar alimentos 
 

•    Antropométrico 
 

•    Ergonómico 

 

 
 
 
 
 

7   ESTUDIO DE CASO 

 
 

Jahn café “un sitio para compartir” 
 

 
 

Está ubicado en el parque de Filandia Quindío en la calle 6ta # 5-47. Este  café fue 

elegido porque se puede decir que es pionero en imponer la cultura de tomar un 

buen café en este lugar, fueron los primeros que trajeron al pueblo una maquina 

exprés  y desde  el  principio  vieron  la  necesidad  de  preparar  muy bien  a  sus 

empleados para que sirvieran un buen producto, los baristas que trabajan en este 

café están certificados por la   finca la Morelia que es una   escuela de baristas 

situada en  La Tebaida Quindío. Es por ello que la experiencia se quiere generar 

en este lugar porque tiene la cultura del café mucho más clara que en otro lugares 

del pueblo. 

http://spanish.alibaba.com/product-gs/coffee-mill-manual-bean-grinder-coffee-machine-564322845.html


 

8   METODOLOGÍA  DE DISEÑO 

 
 

Con la metodología de Alessi se realizó un análisis para la generación del 

concepto, se realizó una recopilación de información   de por ejemplo como se 

consume  una taza de café hoy en Filandia Quindío y de esta manera coger esos 

referente culturales del ritual   y encontrar una forma diferente de hacerlo   para 

llegar a tener éxito en la experiencia de la  preparación  y el consumo una taza de 

café. 

 

8.1 MAPA DE EJES CARTESIANOS DE ALESSI 

 
 

 
Ilustración 11: Mapa de Alessi 

 

 
 

 
 
Creación propia tomada del la metodología del mapa cartesiano de Alessi 

 

 
 

La metodología de Alessi lo que permitió fue hacer una comparación cultural de la 

comunidad de cómo estaban consumiendo el café en cada uno de los lugares 

identificados  y de  esta  manera  poder  llegar  a  la  conclusión  que  era  de  vital 

importancia que cada uno de los consumidores prepararan la bebida para ellos 



 

mismos se dieran cuenta cuales eran las características de cada uno de los cafés 

que ser irían a caracterizar. 

 

8.2 REQUERIMIENTOS DE DISEÑO 

 
 

 
Tabla 2: Requerimientos 

 

Requerimientos                         Determinantes                                        Parámetros 
 
 

• Factor de uso               •      El leguaje utilizado debe ser comprensible 

para los usuario, turistas y nativos. 

 
•      Generar emociones entre el usuario y el PCC. 

 
 
 

•      Exhibir los valores del PCC en Filandia 

Quindío. 

 
 
 

• Se dirigirá a personas que deseen conocer 

sobre el PCC. 

•  Tendrá elementos que indique 

como se debe utilizar: iconos de 

comunicación. 

 
• Por medio de: Olor, sabor, 

texturas, sonido. (generar una 

experiencia con los sentidos). 

 
• CAFÉ: Proceso productivo y 

trasformación del producto en la 

bebida. 

 
•      Lenguaje universal. 

 
 
 
 
 
 

 
Requerimientos                         Determinantes                                        Parámetros 

 
 

• Factor 

comunicativo 

• Debe llamar la atención ya que representara 

el PCC. 

 
 
 
• Debe estar ubicado en el parque de Filandia 

Quindío  ya que la circulación de la mayoría 

de turistas se hace alrededor de este. 

 
• El PCC se debe mostrar de una manera 

comprensible para el usuario. 

 
• Se debe comunicar como se utiliza el 

producto. 

•      Tendrá imágenes del PCC 

• Se escucharan sonidos referentes 

al PCC de Filandia Quindío. 

•      Se generaran olores y texturas . 

 
• Cafés: Jan Café 

Café Don Fernando 

Café Pueblo. 

 
• Se desmaterializara el PCC por 

medio de imágenes, sonidos y 

olores (Café). 

• Se implementaran instrucciones 

de uso las cuales deben estar 

incluidas en el punto donde se 

generara la experiencia. 



 

Requerimientos                           Determinantes                        Parámetros 
 
 

Factor técnico y 

productivo 

• Utilizar materiales que se encuentran en la 

región fácilmente. 

 
 
 
 
 
• Los materiales deben soportar el uso que se 

le va dar al elemento. 

•      Madera 

•      Plástico 

•      Acrílico 

•      Metal 

•      Madera 

 

 
•      Ensambles 

•      Acoples 

•      Sistemas de cierre 

 
 
 
 

Requerimientos                         Determinantes                                        Parámetros 
 
 

Factor formal                      •      Es pertinente el uso del PCC. 

 
• Las formas deben ser llamativas y 

geométricas. 

 
•      El diseño debe evidenciar la usabilidad. 

• Se realizara un análisis de forma 

relacionadas con el PCC 

•       Debe ser modular  y apilable. 

 
 
• Iconos de uso: Flechas, agarre y 

manipulación. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Requerimientos                         Determinantes                                        Parámetros 

 
 

Factor funcional                    •      El usuario debe tener contacto directo con el 

objeto diseñado para así garantizar la 

experiencia que se desea generar. 

 
• Debe tener medidas adecuadas para la 

generación de la experiencia en el usuario. 

• Debe ser de fácil manejo, con 

elementos funcionales adecuados 

para la acción que se va a 

generar por el usuario. 

 
• Se deben tener en cuenta las 

medidas antropométricas para 

permitir una adecuada 

interacción. 

 
 

Creación Propia 



 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
  

 

 
 

8.3 PROCESO PARA PREPARAR UNA TAZA DE CAFÉ 

 

 
 
 

Granos de 

café 

Se tritura el 

grano en un 
molino manual 

 
Se calienta el agua y 

se filtra el café                  
Se consume

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ilustración 12: pasos para preparar una taza de café 

 

8.4 ALTERNATIVAS DE DISEÑO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
Ilustración 13: Alternativas de diseño



 

 
 

 

8.5 METODOLOGÍA DE REFERENTES 

 
 

 
Las metodología de referentes se utilizó para la inspiración formal de la familia de 

objetos, en este caso  se tomó en cuenta las arquitectura como referente  principal 

teniendo en cuenta que  Filandia Quindío cuenta con una riqueza arquitectónica 

forma muy rica, en ella podemos ver elementos que se repiten formado figuras 

sacadas seguramente de la naturaleza que rodeaba anteriormente los 

constructores y artesanos que hicieron estas casas. 

 
 

Esta metodología consiste en coger una o varias fotografías de una cultura o en lo 

que uno se quiere inspirar, en este caso fueron elementos arquitectónicos de la 

cultura cafetera en Filandia Quindío, después de elegir la fotografía se empieza a 

modular parte de la fotografía sobre papel mantequilla queriendo así destacar los 

elementos más significativos de la fotografía, se selecciona uno de los módulos 

con él se realizan elementos con forma de unión, intersección, penetración, toque, 

rotación, reflexión, sustracción y de esta manera van saliendo formas las cuales 

pueden ser aplicadas en el elemento que uno está diseñando. 
 
 
 

 
Ilustración 14: cielo Razo 



 

 
 

 

 
 

 
 

 

Creación propia 
 
 
 

 
Ilustración 15: módulos                                                  Creación propia 
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C 

s 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

8.5.1  Propuesta elegida 
 

 
 

Contenedor para el hervir 

del agua ( Aluminio) 
 

 
 
 

Contenedor de elementos como 

azúcar y cucharas (Acrílico) 
 

Elemento que soporta los pocillos 

en el momento de servir las taza 
de café (madera) 

 

Tapa y contenedor de plato y 

pocillo ( madera) 
 

 
 
 
 
Propuesta elegida 

uerpo del elemento donde se 
ostienen todos los accesorios. 

(Lamina galvanizada) 

 
Mango del molino manual, 
elemento que hace palanca para 
poder mover el engranaje que 
tritura los granos de café. 

 

 
 
 

Contenedor del grano . 
 
 
 

Contenedor en madera 

para el café triturado  . 
 

 
 
 
 
 
 

Boceto del molino 
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Filtro en papel 

 
 
 
 
 

Elemento donde se 

mezcla el grano de café 
recién triturado con el 
agua caliente ( vidrio) 

 
 
 
 
 
 

Boceto de la cafetera 
 

 

8.5.2  Registro fotográfico de comprobación de maqueta y usabilidad 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Ilustración 16: simulador 

Creación Propia 
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8.5.3  Planos técnicos 

 
 

Planos técnicos generarles. Escala 1:4 en CM 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

Planos técnicos 
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Planos de clapa en lámina 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Planos de chapa 

 
 

 

Molino                                                                      cafetera 

 
 
 
 
Planos de molino                                                            Planos de cafetera 
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Planos de la base de los contenedores 
 

 
 

 
 

planos de base 
 

 
Explosión del  elemento contenedor 

Ilustración 17: Explosión 
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8.6 ETAPA DE PRODUCCIÓN 

 
 
 

 

8.6.1  Desarrollo del prototipo 

 
 

Para la realización del prototipo se deben tener en cuenta algunos materiales y 

características: 

 
Molino: 

 
Está compuesto principalmente por 4 piezas;  el contenedor del grano sin moler es 

en acero inoxidable, donde cae el café es  todo en madera, teniendo en cuenta 

que donde cae el café debe ser en acero inoxidable se deja planteado por la 

dificultad que tuvo el artesano en colocarlo al recipiente y finalmente el mecanismo 

y la manivela; los engranajes están hechos de cerámica y el elemento que hace 

palanca de hierro y madera. 

Ilustración 18: molino 

 

 
 

Creación propia 
 

 
Elemento contenedor de utensilios 

 

 
 

Está constituido por un cuerpo de lámina en coled rolled   doblada, perforada y 

soldada, esta pieza es la que sostiene todos los otros elementos;  los cajones en 

madera donde se guardan los pocillos y los platos mientras no se están usando, el 

elemento al rededor del el balde en lámina  es en madera y sostiene tres pocillo, el 
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elemento contendor de utensilio es en acrílico transparente para que los usuarios 

puedan ver pon facilidad lo que contiene cada uno, este al mismo tiempo puede 

rotar para coger los elementos cada usuario más fácilmente. 

 
 
 
 

 
 

Contenedor 
 

 
Cafetera 

 

La cafetera está planteada en el proyecto producida en vidrio refractario pero por 

dificultades en la región para la hecha de este elemento se va a producir en 

acrílico, siendo este el único elemento no funcional dentro de la familia de objetos. 

 
 

 
Cafetera 
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Bandeja 
 

Este elemento contenedor  de los tres elementos va a ser producido en madera ya 

que se necesita que soporte el peso de cada uno de ellos. 

 
 

Base 
 

Mecanismos y elementos eléctricos 
 

 
 

Para que el elemento función es necesario tener en cuenta que se necesita una 

resistencia que caliente el agua a por lo menos 80º, para que el sabor del café 

salga de los granos recién molidos, para ello  se le implemento al contenedor una 

resistencia de 120 w y así poder calentar el agua en un toma con estas 

características. 

 
 
Ilustración 19: Resistencia 

 

 
 

Creación Propia 
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Filtro 
 

Al lado de cada mesa estará una sesta de basura para poder desechar cada filtro 

usado y así evitar desechos sobre la mesa. 

 

 
 
 
 
 

8.7 RENDER DEL PRODUCTO FINAL 

 
 

 
Ilustración 20: Render 1 

 

 
 

 
 
 
 
Ilustración 21: Render 2 
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Ilustración 22: Render 3  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9   COSTOS 

 
 

Tabla 3: costos 
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10 CONCLUSIONES 

 
 

Café como experiencia es entonces una familia de objetos con la cual se quiere es 

generar una experiencia y generar recordación en las personas con la calidad del 

café de Filandia Quindío, es un diseño con el que el usuario tendrá contacto 

directo para vivir esas emociones que aún no se despiertan cuando se prepara 

una verdadera taza de café cultivado en la tierra del café. 

 
 

Este producto es diseñado para todas las personas que tenga la curiosidad de 

saber un poco más de la caracterización del grano que se cultiva en esta zona,  en 

cualquier parte del país  o del mundo, teniendo en cuenta que se puede consumir 

de cualquier clase de café eso quiere decir que la experiencia también se puede 

generar en diferentes lugares. 

 
 

Unas de las grandes ventajas que puede tener   este proyecto es que ayuda a 

impulsar la economía  del pueblo teniendo en cuenta que puede ser un plus en los 

cafés del parque ya que sería algo diferente a lo que se ve en la actualidad del 

pueblo. 

 
 

Es de vital importancia que este proyecto se pueda mostrar en entidades como la 

Federación Nacional de cafeteros para que ellos como organización experimenten 

el prototipo de esta manera poder madurar e impulsar más el proyecto. 
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