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El curso “Roasting Intermediate” amplia los conceptos introductorios del curso “Roasting Foundation”. Es el
curso ideal para aquellos que tienen experiencia en el tueste y desean saber mas sobre el perfil de tueste y su
relacion con el color, sobre la relacion entre el perfil de tueste y la expresion sensorial, y sobre la influencia del
tiempo de desarrollo. Los alumnos exploraran mas a fondo los cambios fisicos y quimicos, asi como cuestiones
de termodindmica basica y de la transferencia de calor que se produce durante el tueste. Realizaremos también
tueste de muestras y un repaso de los protocolos de seguridad y mantenimiento en la planta de tueste.

MALLA DEL CURSO

(ﬂ PERFIL DE TUESTE:

o Tema 1: Introduccion al perfil de tueste.
Mediciones.
Variables.
Influencia del calor y la temperatura.
Documentar el tueste.

o Tema 2: Color y perfil de tueste.
Colorimetros.
Importancia del color.
Tostar por color.

o Tema 3: Analisis sensorial.
Impacto en el sabor.
Impacto en el color.
Cata de café en verde frente cata para
determinar perfil.

o Tema 4: Tiempo de desarrollo.
Relacion entre sabor y tiempo de
desarrollo.
Relacién entre color de tueste y perfil.
Impacto en el sabor del tiempo de
desarrollo.

@) CAMBIOS FiSICOS

o Tema 1: Cambios quimicos y fisicos durante
el tueste.

o Tema 2: Progresion de la temperatura.
o Tema 3: Cambio en el peso y volumen.

o Tema 4: Cambio en el tamano, la densidad y
la humedad.

GRUPO MAXIMO: 8 personas
INCLUYE: examen y certificado de SCA

<® ELEMENTOS DEL TOSTADOR

o Tema 1: Tostadora de tambory
lecho fluido.

o Tema 2: Termodinamica del
tueste.

o Tema 3: Transferencia de calor.

@, TUESTE DE MUESTRAS

o Tema 1: Finalidad de un programa
de tueste de muestras.

o Tema 2: Diferentes tipos de
tostadoras de muestras.

o Tema 3: Proceso de tueste de
muestras.

o Tema 4: Evaluacion sensorial de
muestras tostadas.

SEGURIDAD Y
MANTENIMIENTO DE LA
PLANTA DE TUESTE

o Tema 1: Protocolos de
mantenimiento preventivo.

o Tema 2: Salud y seguridad.

o Tema 3: Condiciones de
almacenamiento del café verde y
tostado.
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