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 DURACIÓN

 50 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF0764_2 Elaboración de cafés solubles,
regulado en el Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad INAD0110 Fabricación de Productos de Cafés y Sucedáneos
de Café. De acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los
criterios de admisión de la formación aportada por las personas solicitantes de participación
en el procedimiento de evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas
a través de la experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA
FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio
de Trabajo y Economía Social.

https://euroinnova.edu.es/mf0764_2-elaboracion-de-cafes-solubles-online
https://euroinnova.edu.es/mf0764_2-elaboracion-de-cafes-solubles-online/#solicitarinfo


MF0764_2 Elaboración de Cafés Solubles

https://euroinnova.edu.es/mf0764_2-elaboracion-de-cafes-solubles-online
https://euroinnova.edu.es/mf0764_2-elaboracion-de-cafes-solubles-online/#solicitarinfo


MF0764_2 Elaboración de Cafés Solubles

DESCRIPCIÓN

En el ámbito de es necesario conocer los diferentes campos de la fabricación de productos
de cafés y sucedáneos del café dentro del área profesional de alimentos diversos. Así, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para elaboración de cafés
solubles.

OBJETIVOS

Desarrollar las fases de mezcla, tueste, molturación y extracción dentro del sistema de
elaboración de cafés solubles.
Comprender las fases de concentración, secado, aglomerado, liofilización y
aromatización dentro del sistema de elaboración de cafés solubles.
Ejecutar las distintas fases del proceso de descafeinado de café y las máquinas
empleadas en el mismo.
Comprobar que el café soluble y descafeinado obtenidos en los procesos de
fabricación, cumplen con los criterios de calidad preestablecidos
Aplicar las medidas de prevención y protección necesarias para garantizar la seguridad
y la higiene personales, durante el proceso de obtención de café soluble y
descafeinado.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la industria alimentaria,
concretamente en fabricación de productos de cafés y sucedáneos de café dentro del área
profesional de alimentos diversos y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
conocimientos relacionados con la elaboración de cafés solubles.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF0764_2
Elaboración de cafés solubles certificando el haber superado las distintas Unidades de
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Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía
por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad en la industria del café, en pequeñas, medianas y grandes empresas,
con niveles muy diversos organizativo–tecnológicos. Se integra en un equipo de trabajo con
otras personas de su mismo o inferior nivel de cualificación, donde desarrollará tareas
individuales y en grupo sobre tratamiento de las materias primas, procesado café tostado,
elaboración de cafés y sucedáneos solubles. En general, dependerá orgánicamente de un
mando intermedio. En determinados casos, en pequeñas industrias, o en las que todavía las
operaciones manuales poseen relevancia, puede ejercer funciones de supervisión de
operarios y depender, en su ejercicio, directamente del responsable de producción.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF0764_2 Elaboración de

Cafés Solubles

Paquete SCORM: MF0764_2 Elaboración de

Cafés Solubles

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. ELABORACIÓN DE CAFÉS SOLUBLES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TÉCNICAS DE MEZCLA, TUESTE, MOLTURACIÓN Y EXTRACCIÓN

Mezclado y molido de café.1.
Parámetros de tueste del café.2.
Maquinaria de molturación.3.
Extracción sólido-líquido.4.
Equipos de extracción con agua caliente.5.
Toma de muestras.6.
Parámetros de extracción.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. TÉCNICAS DE CONCENTRACIÓN, SECADO Y AGLOMERADO DE CAFÉ

Concentración en capa fina. Parámetros de control.1.
Intercambiadores y concentradores.2.
Torres de secado. Secado por atomización.3.
Parámetros de secado: concentración del extracto a secar, temperatura del extracto4.
antes de entrar en torre, temperatura de secado, regulación en el reciclado de finos y
en las corrientes de convección.
Proceso de aglomerado.5.
Parámetros de aglomerado: temperatura de la cámara y condiciones del vapor,6.
parámetros físicos del aglomerado: densidad, color, humedad y granulometría.
Equipos de aglomerado: Manejo y precauciones.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE LIOFILIZACIÓN Y AROMATIZACIÓN DE CAFÉ

Proceso de liofilización. Fases: vaporización y túnel de vacio.1.
Parámetros de liofilización.2.
Equipos: manejo y control.3.
Conservación del producto liofilizado.4.
Extracción de aromas. Procesos y parámetros de control.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. TÉCNICAS DE DESCAFEINIZACIÓN DE CAFÉ

Proceso de descafeinización: Técnicas, productos disolventes y precauciones.1.
Equipos de descafeinización.2.
Extracción de cafeína con disolventes orgánicos.3.
Eliminación de restos de disolventes4.
Secado de café.5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. CONTROL DE CALIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN
LOS PROCESOS DE ELABORACIÓN DE CAFÉS.

Normativa específica sobre autocontrol de calidad, conservación del medio y medidas1.
de seguridad.
Sistema de APPCC en los procesos de obtención de café soluble y descafeinado.2.
Toma de muestras y aplicación de medidas correctoras.3.
Equipos de protección individual.4.
Dispositivos de seguridad de la maquinaria utilizada.5.
Parámetros de control: contaminación microbiana o fúngica.6.
Toma de muestras y pruebas de verificación.7.
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