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Objetivos del
Estudiante

Fortalecer las capacidades técnicas de los
productores en el diseno, ejecucion, control y
evaluacion de procesos de fermentacion de café.

Modulos

Fundamentos de |la cosecha y poscosecha
del café.

- Teoria sobre qué esy qué no es
fermentacion.
Fundamentos microbioldgicos de |a
fermentacion.
Observacion y aislamiento de
microorganismos en laboratorio.
Conteo de microorganismos en placa
neubauer.

. Tipos de fermentacion y monitoreo de
variables.
Diseno de perfiles sensoriales segun
mercado.
Evaluacion fisica y sensorial del café.
Mercado de cafés de volumen y de
especialdiad.
Catacion de procesos de fermentacion.

Perfil estudiante

Productores, técnicos, procesadoresy
emprendedores del café




DIA 1

8:00 - 10:00 am

- Bienvenida del curso
Obtencidon de materia prima
Sanay composicion
fisicoquimica del fruto (tedrico)

10:15 - 1:00 pm

- Aspectos técnicos de cosecha

y poscosecha:madurez,
clasificacion y desinfeccion de

frutos (tedrico).

02:00 - 4:00 pm

- Microbiologia del café (tedrico).

- Fermentacion de café:
concepto e implicaciones para
el grano y la bebida (tedrico)

04:15 - 5:00 pm

- Variables de monitoreo en la
fermentacion: pH, brix,
temperatura (tedrico)
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8:00 -10:00 am

- Evaluacion de materia prima,
clasificacion, lavado y desinfeccion

de café (practico)

10:15 - 1:00 pm

- Higiene en areas de poscosecha,
diseno de diferentes tipos de
fermenatdores ( tedrico practico)

- Diseno y montaje de protocolos de

fermentacion 1,2y 3.

02:00 - 4:00 pm

- Disenho y montaje de
protocolos de fermentacion 4

y 5.

04:15 - 5:00 pm

. Medicion de variables de
fermentacion (tedrico)
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DIA 4

DIA 3

8:00 - 10:00 am 8:00 - 10:00 am

- Medicion de variables de - Medicidn de variables de fermentacion

fermenatcion (practico) (practico)
- Observacion de - Cafés de procesos para mercados de

mMicroorganismos en volumen y de especialidad (tedrico)
Microscopio (practico)

10:15 - 1:00 pm

. Conteo de microorganismos en - Analisis fisico y defectos asociados a la
placa neubauer (practico) poscosecha (teorico practico)

10:15 - 1:00 pm

02:00 - 4:00 pm 02:00 - 4:00 pm

- Medicion de variables de - Finalizacion de protocolo 2y 3
fermentacion (practico) - Secado y almacenamiento en

- Aislamiento de mucroorganismos café de especialidad (tedrico -
del mucilago (practico) practico)

- Determinacion de acidez titulable
del mucilago (practico)

04:15 - 5:00 pm

- Discusion de resultados de
protocolos de fermentacion.

04:15 - 5:00 pm

- Medicidon de variables de
fermentacion (tedrico)




8:00 - 10:00 am

- Finalizacion de protocolos de
fermentacion 1, 4y 5.

10:15 - 1:00 pm

- Practica colectiva para
construccion de protocolos de
fermentacion (practico)

02:00 - 4:00 pm

- Catacion de procesos de fermentacion
(practico)

04:15 - 5:00 pm

. Cierre y conclusiones del curso
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