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Objetivos Especificos:

OBJETIVOS DEL CURSO

Objetivo General:
Nuestro curso brinda al estudiante una

O Analisis de materia prima (café verde).

O Reconocimiento de equipos y terminologia.
comprension del proceso de tueste, que o Calor, temperatura y formas de transferencia de calor.
incluye los cambios fisicos y quimicos que O Variables y fases del tueste.

tienen lugar durante el proceso, entendiendo O Puntos criticos del tueste.

las variables que influyen en el mismo para ® Organizacién de un plan de tueste.

poder controlar los aspectos sensoriales del O Relacién entre el desarrollo de tueste y el impacto en

café; conocer la importancia y el impacto del
proceso de tueste en el desarrollo de los
sabores del café y la importancia de los

el sabor.
Defectos de tueste y el impacto en taza.
La importancia de los sentidos.

Diferenciar calidades e intensidades de sabores.

Sabores basicos del café. (Dulce, salado. amargo, acido,
umami)

Diferencia de cuerpo en la taza de café.

Desarrollar las habilidades sensoriales tanto olfativas
como gustativas de los participantes.

® Usoy aplicaciones del formato descriptivo del SCA.

sentidos para poder percibir y valorar los
atributos y defectos de los granos de café.

PLAN DEL CURSO
El curso se desarrollard de miércoles a viernes de 09:00 am a 05:00 pm segun el siguiente cronograma:

4 N ( "\ ( DIA3:INTRODUCCIONAL )
DIA 1: TUESTE DIA 2: TUESTE ANALISIS SENSORIAL

o Laimportancia del olfato en el sabor.

® Reconocimiento de sabores primarios y
aromas.

o Plan de tueste.
o Anglisis y registro plan de tueste.
o Cambios fisicos y quimicos durante

® Conceptos y terminologia.
0 Componentes de la tostadora.
o Controles de tueste.

oI AT alisis fieio del caraverde el tueste. o La impo:tancia del tacto en el andlisis
: ., sensorial.
" o Progresién de temperatura 'y
® Formas de aplicacion de calor proyeccion de R.O.R. o Desarrollo del lenguaje descriptivo del

(transferencia térmica) - Conduccion,
conveccion, radiacion

o Variables y puntos criticos del tueste.
0 Fases del tueste.

o a café.
o Calculo y comparacion de los

cambios en el grano de café.
o Practica de tueste.
® Reconocimiento de defectos de

O Introduccién a los estandares de
evaluacion de Café verde seguiin SCA.

O Ejercicios triangulares.
O Ejercicio con formato simplificado de

\_ i\ s J \__catacién SCA. ),
‘sm'a Fecha: Lugar: Informes:
E 19 al 21 de noviembre ¥ Laboratorio JNC, Jr. Ramon Dagnino 369, 966321881
09:00 am a 04:00 pm Jesus Maria, Lima.




