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Gufa del Curso
INADO110 Fabricacién de Productos de Cafés y

Sucedaneos de Café

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Certificado
de Profesionalidad INADO110 Fabricacién de productos de cafés y suceddneos de café,
regulado en el Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre que permitira al alumnado adquirir
las competencias profesionales necesarias para realizar las operaciones de preparacién de
materias primas y de elaboracién de cafés, suceddneos tostados y de cafés solubles, en las
condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas
précticas de fabricacién y de manipulacién, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria

vigente.

CONTENIDOS

MODULO 1. MFO760_2 OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE
PRODUCTOS DE TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS Y CALIDADES DE CAFE, PRODUCTOS DE
TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS
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Botdnica del café

Historia, origen y expansion

Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento
Clasificacion

Pulido

Almacenamiento

Envejecimiento

Descafeinamiento

Tueste y torrefaccion

Variedades de grano

. Propiedades del café
. Estadisticas econémicas

. Los suceddneos del café

Frutos secos con cdscara

. Cereales y otras materias para la elaboracién de productos extrusionados

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE
CAFE Y MATERIAS PRIMAS

1. Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcién

Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café y

materias primas

3. Preparacion del café en el proceso de recepcién

Seleccién de la materia prima

5. Operaciones en el proceso de recepcién: Pesado, manejo de las béasculas, inspeccién de

semillas, secado, limpieza, ensilado, segundo secado, almacenamiento y conservacion

6. Elaboracién de partes de trabajo, anotacién de incidencias

7. Parametros de seleccién: pesado, pureza, humedad, otros

8. Equipos de recepcidn: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y constitucién

10.

de estos equipos
Equipos de limpieza y secado

Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje



11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.

Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcién y almacenaje de semillas.
Regulacion y limpieza

Anomalias més frecuentes en los equipos de recepcién

Incidencias o desviaciones que puede sufrir las materias primas en la recepcion y
preparacién del café y materias primas

Aplicacion de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima
Residuos generados en el proceso de recepcién del café y materias primas

Métodos de eliminacién y recogida de residuos

Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcién

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROLES DE CALIDAD EN LOS PROCESOS
DE RECEPCION Y PRE-TRATAMIENTO
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Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de
procedimiento

Ensayos rapidos durante el proceso productivo

Manejo de los equipos de medida

Aplicacion del plan de calibracién para ensayos rdpidos

Especificaciones para las distintas muestras

Registros y valoracién de resultados

Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad

Emisién de informes de las desviaciones detectadas

Control de la calidad en el drea de recepcién y preparacién de café y materias primas
Pardmetros fisicos, quimicos y microbioldgicos de control de calidad de café y materias

primas

. Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcién y preparacion

. Interpretacién de resultados de anélisis

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL PROCESO DE
RECEPCION Y PREPARACION

1.

Equipos personales de proteccidn para cada puesto y drea de trabajo



Medidas personales higiénicas en la manipulacién de alimentos

Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccién
Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones
Precauciones en la ejecucién de las operaciones. Medidas preventivas

Limpieza de las areas de trabajo
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Actuacion en caso de accidente. Primeros auxilios

MODULO 2. MF0763_2 FABRICACION DE CAFE TOSTADO Y
SUCEDANEOS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION
DEL CAFE TOSTADO

1. Transformacion del café: Temperatura y tiempo de tueste. Pérdida de peso. Pirdlisis.
Aumento de volumen. Transformacién de color. Variacién de composicién quimica en el
proceso de tueste. Solubilidad del café tostado

2. Variables basicas del tueste: temperatura y tiempo. Caracteristicas técnicas de las

instalaciones. Nivel de produccién

Fases del tueste: Secado del café. Expansién del grano. Aromatizado final

Sistemas de tueste en funcién del tiempo: Sistema lento y proceso rapido

Determinacidn colorimétrica del nivel de tueste
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Condicionantes para la determinacion de los tiempos de tueste: hdbitos de consumo.
Magquinas de tostado. Tipos de café a tostar. Tipos de tueste. Destinos del café:

hosteleria y/o alimentacién

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE ELABORACION DE LOS
CAFES TOSTADOS

1. Sistemas de tueste de café
2. Tipo batch o por cargas: Control de temperatura y humedad del aire. Punto de
condensacién. Transmisién de calor por conduccién y conveccién. Uniformidad de

grano



3. Sistema de cargas y copa de tueste (turbo): Control de aire y temperatura. Transmisién
de calor por conveccién. Efecto de mezcla. Ciclo de tueste

4. Sistema por cargas y efecto fluido: Recirculacién del aire. Agitador de palas. Ventilador
y ciclén de tueste. Quemador de gases de escape

5. Sistema de tueste continuo: Temperatura aire de tueste. Recirculaciéon. Control de
temperatura y velocidad del aire de secado. Control de humedad y punto de
condensacién. Control de tiempo de torrefaccion

6. Sistema para café torrefacto: Fase de entrada de café verde. Fase de entrada de azcar,
mezclado y fundido. Fase de torrefaccién. Fase de enfriamiento

7. Sistema corto ( entre 60y 180 segundos)

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS Y EQUIPOS DE OBTENCION DE
SUCEDANEOS DEL CAFE

1. La achicoria: caracteristicas botdnicas, contenido en vitaminas y minerales, intibina,
efectos aperitivos y tonificantes

2. Proceso de transformacién de la planta de achicoria: Pesado, separacién de hojas 'y
lavado, troceado de la raiz, secado, tostado, molido, envasado

3. Proceso de obtencién de la malta, germinacion de la cebada: Seleccién de granos,
tamizado con cedazos, tostado de granos, toma de muestras y control de calidad,
conservacién de la malta

4. Factores que favorecen la deshidratacion del grano: Volumen de aire, profundidad del
lecho, peso del agua eliminada, temperatura del aire, cardcter higroscépico de la malta

5. Maquinaria para el procesado de malta: tostadoras y tamizadoras

UNIDAD DIDACTICA 4. ENVASADO Y EMBALAJE DE CAFE Y
SUCEDANEQOS

1. ldentificacién del producto a envasar y embalar
2. Muestrario de marcas comerciales. Observacién y analisis de su contenido y
presentacién al mercado

3. Formacién de envases "in situ". Control de formato



Dosificacion y cierre. Comprobaciones
Operaciones de arranque, parada y ritmo en las lineas
Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad

Secuencia de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje
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Estado de los envases, embalajes y otros materiales en cuanto a higiene, conservacion,
ausencia de roturas y defectos
9. Traslado y tratamiento de materiales desechados, restos y residuos
10. Etiquetado de envases. Identificacion y comprobacién de adherencia
11. Manejo de etiquetadora
12. Marcaje de lotes embalados
13. Registros
14. Almacenaje de producto acabado, envasado y embalado
15. Condiciones de conservacion
16. Limpieza del almacén
17. Clasificacién

18. Colocacion del producto en el almacén

UNIDAD DIDACTICA 5. CONFORMIDAD Y CONTROL DE ENVASADO Y
EMBALAJE DE CAFE Y SUCEDANEOS
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Condiciones ambientales en el envasado de café

Atmésfera de envasado. Precauciones para evitar sabores desagradables
Reconocimiento del ritmo y secuencia de envasado. Correcciones pertinentes
Comprobacién de la adecuada dosificacién y llenado

Comprobacién del cierre; hermeticidad

Comprobacién de etiquetado

Rendimiento de las lineas de envasado y embalaje. Célculo de rendimientos
Toma de muestras en el proceso de envasado y embalaje de café
Procedimiento de muestreo

Toma de muestras del producto final (envasado y embalado)

. Andlisis y controles durante el envasado
. Determinaciones rdpidas en laboratorio

. Traslado y registro de las muestras

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD LABORAL EN LOS PROCESOS DE
ENVASADO Y EMBALAJE DE CAFE Y SUCEDANEOS
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Equipos personales de proteccion en el drea de trabajo

Medidas de higiene personal en las operaciones de envasado y embalaje de café
Dispositivos de seguridad personal en mdquinas e instalaciones

Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad

Medidas generales y especificas de atencion y cuidado en caso de accidente en el drea
de trabajo

Practica de primeros auxilios

Medidas de proteccién del Medio. Procedimientos de reciclaje o de eliminacién de

residuos, vertidos, desechos u otros restos

MODULO 3. MFO764 2 ELABORACION DE CAFES SOLUBLES



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

Mezclado y molido de café

Pardmetros de tueste del café
Maquinaria de molturacién

Extraccion sélido-liquido

Equipos de extraccién con agua caliente

Toma de muestras
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Pardmetros de extraccidn

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

Concentracién en capa fina. Pardmetros de control
Intercambiadores y concentradores

Torres de secado. Secado por atomizacién
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Pardmetros de secado: concentracién del extracto a secar, temperatura del extracto
antes de entrar en torre, temperatura de secado, regulacién en el reciclado de finos y
en las corrientes de conveccion

5. Proceso de aglomerado

6. Pardmetros de aglomerado: temperatura de la cdmara y condiciones del vapor,
pardmetros fisicos del aglomerado: densidad, color, humedad y granulometria

7. Equipos de aglomerado: Manejo y precauciones

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE LIOFILIZACION Y
AROMATIZACION DE CAFE

1. Proceso de liofilizacién. Fases: vaporizacién y tinel de vacio

2. Pardmetros de liofilizacién
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3.
4.
5.

Equipos: manejo y control
Conservacion del producto liofilizado

Extraccién de aromas. Procesos y pardmetros de control

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

Extraccion de cafeina con disolventes organicos

Eliminacién 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
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Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacién del medio y medidas
de seguridad

Sistema de APPCC en los procesos de obtencién de café soluble y descafeinado
Toma de muestras y aplicacién de medidas correctoras

Equipos de proteccién individual

Dispositivos de seguridad de la maquinaria utilizada

Pardmetros de control: contaminacién microbiana o fungica

Toma de muestras y pruebas de verificacion




C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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