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Curso de café:

TUESTE vBREWING

BASICO

OBJETIVOS DEL CURSO

Objetivo General:
Nuestro curso brinda al estudiante una

comprension del proceso de tueste, que
incluye los cambios fisicos y quimicos que
tienen lugar durante el proceso, entendiendo
las variables que influyen en el mismo para
poder controlar los aspectos sensoriales del
café; conocer la importancia y el impacto del
proceso de tueste en el desarrollo de los
sabores del café. También, nos permitira
entender las bases fundamentales de la
preparaciéon del café en diferentes métodos
de infusién con diferentes principios fisicos o
aplicados a la extraccién del sabor. Haremos

un recorrido desde el analisis subjetivo hasta o
las evaluaciones objetivas de nuestras
preparaciones en cada extraccion.

Objetivos Especificos:

O Analisis de materia prima (café verde).

® Reconocimiento de equipos y terminologia.

0 Calor, temperatura y formas de transferencia de calor.
Variables y fases del tueste.

O Puntos criticos del tueste.

0 Organizacion de un plan de tueste.

o

Relacion entre el desarrollo de tueste y el impacto en
el sabor.

Defectos de tueste y el impacto en taza.

Entender el impacto de las variables en la preparacion
del café.

Interpretar los resultados obtenidos en las infusiones
de manera subjetiva.

Aprender a realizar un analisis objetivo (uso del
refractdbmetro) de nuestros resultados en taza.

O Estructuracion de recetas en el filtrado.

PLAN DEL CURSO

El curso se desarrollara de miércoles a viernes de 09:00 am a 05:00 pm segun el siguiente cronograma:

m'a Fecha:

E 29 al 31 de enero, 2025
09:00 am a 05:00 pm

Lugar:

DIA 1: TUESTE DIA 2: TUESTE DIA 3: BREWING
o Conceptos y terminologia. o Plan de tueste. o Conceptos y terminologia.
® Componentes de la tostadora. © Andlisis y registro plan de tueste. O Introduccién a la infusion del café.
0 Controles de tueste. 0 Cambios fisicos y quimicos durante 0 Las 7 variables fundamentales.
0 Andlisis fisico del café verde. el tueste. ® Reconocimiento de equipos.
O Formas de aplicacion de calor ° SreogrgsRlon de temperatura y proyeccién O La importancia del agua en la

(transferencia térmica) - Conduccion, i iy ) preparacion del café.

conveccion, radiacion o Caleulowicolbdla=l liiCIcablos 0 Diferencias entre la sub extraccion
0 Variables y puntos criticos del tueste. e .grano et sobre extraccion y extraccion ideal.
0 Fases del tueste. e mesiesic. o Estructuracién de recetas.

0 Reconocimiento de defectos de tueste.
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