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MF0764_2 ELABORACION DE CAFES SOLUBLES(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MFO764_2 Elaboracién de cafés solubles, regulado en el Real Decreto 1529/2011, de
31 de octubre que permitira al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias
para elaborar cafés solubles, café descafeinado y sucedaneos de cafés solubles.

Categorias: Industrias Alimentarias |
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MODULO 1. ELABORACION DE CAFES SOLUBLES

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE MEZCLA, TUESTE, MOLTURACION Y EXTRACCION

NouswWwNE

Mezclado y molido de café.

Parametros de tueste del café.
Maquinaria de molturacién.

Extraccién soélido-liquido.

Equipos de extraccion con agua caliente.
Toma de muestras.

Parametros de extraccién.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE CONCENTRACION, SECADO Y AGLOMERADO DE CAFE

P WwNE

7.

Concentracion en capa fina. Parametros de control.

Intercambiadores y concentradores.

Torres de secado. Secado por atomizacién.

Parametros de secado: concentracion del extracto a secar, temperatura del extracto antes de
entrar en torre, temperatura de secado, regulacion en el reciclado de finos y en las corrientes
de conveccién.

Proceso de aglomerado.

Parametros de aglomerado: temperatura de la cdmara y condiciones del vapor, parametros
fisicos del aglomerado: densidad, color, humedad y granulometria.

Equipos de aglomerado: Manejo y precauciones.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE LIOFILIZACION Y AROMATIZACION DE CAFE

1.
2.

Proceso de liofilizacidon. Fases: vaporizacién y tdnel de vacio.
Parametros de liofilizacion.
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3. Equipos: manejo y control.

4.
5.

Conservacion del producto liofilizado.
Extraccién de aromas. Procesos y parametros de control.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE DESCAFEINIZACION DE CAFE
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Proceso de descafeinizacidn: Técnicas, productos disolventes y precauciones.
Equipos de descafeinizacion.

Extraccién de cafeina con disolventes organicos.

Eliminaciéon de restos de disolventes

Secado de café.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE CALIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN
LOS PROCESOS DE ELABORACION DE CAFES.

1.
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Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservaciéon del medio y medidas de
seguridad.

Sistema de APPCC en los procesos de obtencion de café soluble y descafeinado.

Toma de muestras y aplicacién de medidas correctoras.

Equipos de proteccidn individual.

Dispositivos de seguridad de la maquinaria utilizada.

Pardmetros de control: contaminacién microbiana o fungica.

Toma de muestras y pruebas de verificacién.
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