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DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Sandra Liseth Ordofiez Ofiate es administradora gastrondmica, ha
forjado una sdlida trayectoria con 15 afios en el ambito de la gastronomia,
respaldada por unaformaciénintegral y unaamplia experiencia practica, que
abarcadesde ladocenciahastalagestidon operativa en el dmbito gastrondmico.
Harealizado capacitacién continua en varios temas gastrondmicos, docenciae
investigacion; donde adquirié conocimientos fundamentales para destacarse
ensucampo.

En términos de experiencia laboral, ha desempefiado roles
clave, incluyendo la supervision de personal, el control de inventarios y la
implementacidn de buenas practicas de manufactura. Su compromiso con
el cumplimiento de normas de seguridad industrial demuestra su enfoque
completo enlagestion de operaciones gastrondmicas. Ademas, ha contribuido
enlaelaboracionde mendus, lagestion de eventosy banquetes, asicomoenla
atencionalcliente.

Ensufacetadocente nosolo haimpartido conocimientos relacionados
con la gastronomia, sino también ha asumido la coordinacion de la carrera
de gastronomia, donde ha participado activamente en la organizacién de
seminariosy cursos relacionados al campo gastronémico, contribuyendoala
actualizacién de conocimiento de docentesy estudiantes.

2.Presentacion de laAsignatura

La asignatura de “Servicios de Bebidas” se centra en proporcionar a
los estudiantes los conocimientos y habilidades necesarias paratrabajarenel
sectorde lahosteleriaylarestauracion, especificamente enlo que serefierea
lagestiony servicio de bebidas. Los estudiantes aprenderan sobre unaamplia
variedad detemas: cafeteria, cocteleriay enologia. Se ensefiara sobre unaamplia
gamade bebidas, que puedenabarcar desde aguas, refrescos, zumos, téy café,
hasta bebidas alcohdlicascomovinos, cervezas, licoresy cocteles. Seabordaran
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las técnicas adecuadas paraservir distintos tipos de bebidas, incluyendo el usode
herramientas y utensilios especificos. Los estudiantes adquiriran informacién
detallada sobre las caracteristicas, proceso de elaboracién y particularidades de
distintas bebidas, especialmente lasalcohdlicas.

3.Introduccion de los Temas

La unidad de estudio “Cafeteria” incluye temas como geografia y
procesamiento del café, técnicas del barista, técnicas de texturizacion y bebidas a
base de espressoy leche. La geografia y procesamiento del café son importantes
paracomprender la calidady caracteristicas del café, mientras que las técnicas del
baristaytexturizacionsonfundamentales para prepararbebidasdecalidadyconuna
presentacionatractiva. Las bebidasabase de espressoylecheson popularesenlas
cafeteriasdeespecialidadyrequieren habilidades especificas parasu preparacion.
Estos conocimientos son esenciales para aquellos que desean incursionar en la
industriadelahospitalidady larestauracion, yaqueles permiten brindarunservicio
decalidady diferenciarse de lacompetencia.

4. Objetivos de Aprendizaje

Desarrollar enlos estudiantes las habilidades esenciales para brindar un
servicio de bebidas de calidad, entregando conocimientos profundos sobre las
diversascategoriasdebebidas, desde cafésytéshastavinosycocteles. Sedesarrollara
habilidades practicas, como la preparacidn de bebidas, el servicio correcto, y la
gestion eficiente del espacio de trabajo. Ademas, se fomentara la responsabilidad
enlaventay servicio de alcohol, promoviendo un enfoque éticoy seguro, con la
finalidad de quelosestudiantesestén preparados paraofrecerunserviciode bebidas
decalidad, adaptandose alas preferencias del cliente enlaactualidad.

5.Unidad y subunidades

5.1.Cafeteria

5.1.1.Geografiay procesamiento del café.
5.1.2.Técnicasdel barista

5.1.3. Técnicas detexturizacion
5.1.4.Bebidasabase de espressoyleche.
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6. Resultados de Aprendizaje
Aplicatécnicas de preparacion de bebidasy alimentos en cafeteria
7. Estrategias Metodologicas

Elenfoque de aprendizaje auto-dirigido en la asignatura de Servicio
de Bebidas es esencial para el desarrollo integral de los estudiantes en la
industria de alimentos y bebidas. Al alentar a los estudiantes a asumir la
responsabilidad de su propio aprendizaje, se promueve la autonomiay la
autorregulacion, habilidades cruciales en un entorno laboral dindmico como
eldelahosteleria. Estos estudiantes aprenden a establecer metas claras para
mejorar sus habilidades en la preparaciony servicio de bebidas, a planificar
eficientemente sutiempo paraequilibrarteoriay practica, ya buscar recursos
valiosos, yaseaatravés deinvestigaciones, mentorias o experiencias practicas.

Ademds, se les capacita para evaluar constantemente su progreso,
fomentando una mentalidad reflexiva que contribuyaal crecimiento continuo.
Este enfoque no solo optimiza la calidad del aprendizaje, sino que también
preparaalos estudiantes paraenfrentar desafios delmundorealenel servicio
de bebidas, donde la autodirecciény latoma de decisiones informadas son
esenciales para alcanzar el éxitoy la excelencia profesional.

8. Criterios de Evaluacion

La evaluacién en la asignatura de Servicio de Bebidas abarca
pruebas tedricas para medir el conocimiento en categorias y normativas,
evaluacion practica de habilidades de preparacion y servicio, proyectos de
investigacion sobre tendencias enoldgicas, participacion en clasesy simulacros
de servicio, y un portafolio reflexivo. Este enfoque integral garantiza una
evaluacion equitativa de habilidades tedricas y practicas, asi como una
profunda comprension de las responsabilidades en el servicio de bebidas.
Los estudiantes son evaluados en su capacidad para aplicar conocimientos,
interactuar con clientes y contribuir al sector de la hosteleria de manera
efectivay reflexiva.
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9. Desarrollo de las Subunidades
9.1. Cafeteria

Tiposde negociodealimentosybebidas especializadoenla preparaciény
servicio de café de alta calidad, asicomo en la oferta de aperitivos y comidas ligeras,
generalmenteenformadeplatoscombinados, esconocidocomocafeteria. Aunqueel
caféeselenfoque principal,escominquetambiénofrezcanbocadillosyaperitivos. A
lolargodelahistoria, estashandesempefiadoun papelimportante comoespaciosde
interaccionsocial, facilitandoelintercambiodeideasy promoviendolaconversacion.
Porlotanto, masalla desersimplementelugaresparadisfrutarde café, las cafeterias
son consideradas espacios culturalesysocialessignificativos.

Figura 1
Cafeteria

Nota. Tomado de freepik.es (2024)

Caracteristicas de una cafeteria

— Disefiodeinteriores: debe seratractivoyacogedor paralos clientes,
y debe reflejar la personalidad de la cafeteria. Asi también es necesario una
correctaambientacion musical, luminosay detemperatura, considerando que
seraunespaciodonde el cliente busca confort nosolo enel producto querecibe
sinotambién en el espacio que se desarrolla el servicio.
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— Ubicacién: debe ser conveniente y accesible para los clientes
potenciales. Ademas, el tipo de cafeteria debe ser adecuado para el mercado
objetivoy el presupuesto.

Se debe evaluar la densidad poblacional y el perfil socioecondmico
delazona, ya que esto puede influir en lademanda de café y otros productos.
También esimportante considerar lacompetenciaenlazonaylaaccesibilidad
dellugar, tanto paralos clientes como para los proveedores.

Esnecesario evaluar lavisibilidad y el trafico peatonal y vehicularenla
zona, yaqueesto puedeinfluir enla cantidad de clientes potenciales. También
esimportante considerar la disponibilidad de estacionamientoy el transporte
publico cercano.

Otrofactoresel costodelalquilerocompradellocal, yaqueesto puede
influir en la rentabilidad del negocio.

— Menu de bebidas y aperitivos: debe incluir una amplia gama de
opciones de café, como espresso, capuchino, latte, entre otros, asi como
bebidas frias y alternativas no lacteas. En cuanto a los aperitivos, se deben
ofrecer opciones que complementen las bebidas, como postres, bocadillos,
sandwiches, ensaladas, entre otros. Esto en conjunto es esencial para atraer
y retener a los clientes. El menu debe ser variado y ofrecer opciones para
diferentes gustosy necesidades, pero no por ellovamos a exceder la cantidad
de productos a ofrecerya que podria saturar el servicio durantela produccién.

— Personal capacitado: El personal capacitado puede preparar
bebidas de alta calidad y brindar un servicio al cliente excepcional, lo que
puede aumentar la satisfaccion del cliente y fomentar la lealtad. Ademas,
puede ayudar aresolver problemasy garantizar que la cafeteria funcione con
agilidad. La capacitacién del personal puede incluir la preparacion de bebidas
como barismo, el servicio al cliente, la higiene y seguridad alimentaria, entre
otrosaspectos.

Es importante que el personal esté actualizado en las ultimas
tendenciasytécnicas delaindustria para mantenerse competitivo. Enresumen,
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la presencia de personal capacitado es esencial para el éxito de una cafeteria, ya
gue puede mejorar la calidad del productoy servicio, y fomentar la satisfaccion
y lealtad del cliente.

— Agilidad en el servicio: esfundamental para satisfaceralos clientes
y mantener unabuena reputacion.

La agilidad se refiere a la capacidad del personal para atender
rapidamente las necesidades de los clientes, tanto entérminos de preparacion
de bebidascomo enelservicioal cliente.

Permite preparary servir bebidasy aperitivos en untiemporécord, lo
gue mejorala experiencia del cliente yfomenta lalealtad. Reduce los tiempos
de esperay mejora la eficiencia operativa de la cafeteria. Esto, a su vez, puede
aumentar la rentabilidad del negocio.

9.1.1. Geografia y procesamiento del café.
9.1.1. Geogradfia del café

Lageografiadel caféy por ende su cultivo tiene varias caracteristicas
gueconsiderardentro de ellas es que se desarrolla su produccion agricolaentre
el Trépico de Canceryel Trépico de Capricornio, estose refiere alafraccién que
recorre todo el globoterrestre que se lo denomina Cinturdn o Franja del Café,
y solo unos pocos paises tienen el privilegio de poder cultivarlo.

Por otra parte, para que la planta de café crezca, se necesitan zonas
tropicales de temperaturas calidas (promedio 20 °Cdurante todoel afio) y lluvia
abundante, y unaaltitud éptima para que los cafetales puedantener unabuena
produccion esentrelos 500y los 1700 m snm.

Latinoamérica, Africa/Arabiay Asia/Pacificosonlastresregionesquese
ha considerado dentrode la Franja de café comolas principales productoras; a
nivel mundial, se cultivaen masde 70 paises ubicados en esta franja, destacando
de maneraimportante Brasil, Colombia, Indonesia, Indiay mas recientemente
Vietnam (Figueroaetal., 2012).

[ 10 |
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Figura 2.
Geografia del café
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Tabla1l.
Condlciones para cultivo de café

https://wwm}.ghirardellicafe.com.ar/ (2024)

Tipo Caracteristicas

Observaciones

Temperatura Entrelos17°Ca26°C

siesmenora 16 °Cse pueden
guemar los brotes, y sisobrepasa
los 27 °Chay masriesgode
deshidrataciondelaplanta

amenoraltura, los costos de
produccidnaumentan, yaquese

Entre900a1600  reduce lacalidad delosgranos
Altura .
snm de café. Amayoralturadela
aconsejada, se produce un menor
crecimiento de las plantas
. ‘. sisuperase produce undanoenla
Vientos 30Km maximo P P , .
planta conlacaida de hojas,
Precipitaciones . .
Sillueve mas se producen hongos,
. entreentre1,000a . P . 805,y
Lluvias " sireciben menoslluviassereduceel
3,000 milimetros/ e .
afio. crecimiento de las plantas de café
Sisupera hayriesgo plantase
Humedad 90.0% peranay riessop

enferme con hongos.

Nota. Fuente (Figueroaetal., 2012), Adaptado por: Ordéfiez, L
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El cafeto

Es una planta perteneciente al género Coffea, el cual incluye dos
especies claramente diferenciadas: ardbicayrobusta. Este arbusto, de apariencia
elevada, puede alcanzar hasta doce metros en su madurez si se trata de la
variedad robusta, y entre cincoy seis metros en el caso de la variedad arabica.

En condicionesde cultivo habitual, suele mantenerse enunaalturade
dosotres metros, y su ciclo de vidaabarca aproximadamente cincuenta afios;
apartir de ese tiempo la planta comienza aflorecer alos tres aifios, aunque su
produccion no se vuelve rentable hasta alcanzar los cinco afios de edad (Vives
& Herrero, 2014).

Figura3.
Cafeto

Nota. Tomado de unsplash.com (2024)
Variedades de café

Café arabico (Coffea arabica): La semilla de arabica es altamente
aromatica, presenta acidez y un perfil de amargor moderado.

Contiene menos cafeina en comparacion con otras variedades; es
altamente valorado por baristasy sommeliers debido a su equilibrado sabor, y

se conoce como café de especialidad (Vives & Herrero, 2014).

[ 12 |
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Robusta (Coffea canephora): Exhibe un sabor fuerte, amargo y
astringente, con una notable plenitud y contenido de cafeina. Laformade la
semilla es convexayabombada, con un surco recto.

Su origen se encuentra en Zaire, anteriormente el Congo belga, y
proviene de los bosques tropicales de Uganda. Este tipo de café se conoce
como café comercial.

Tabla2.
Variedades de café
Especie Variedad Caracteristica
- . Se extiende atodaslas regiones
Arabicacorriente
delmundo.
de pequefios granosy gusto
Moca
afrutado.
Arabica Nacido enlsla Mauricio, mas
Bourbon tarde cultivado en Brasily
Kenia.
. degranogigante, nacidoen
Maragogipes .
Brasil.
. De grano pequeiio color gris
Kuilu
apagado.
L degrano pequefioybuen
NiauliyNana
paladar.
Excel debuenacalidad, peroes
xcelsa
Robusta tardioy débil.
tratado comootrotipode
Libéricaolibera café, nosecultivaacausadesu

dudoso sabor.

Fuente: (Vives & Herrero, 2014)
Adaptado por: Orddiiez, L
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9.1.2.Procesamiento del café

La produccion del café abarca multiples etapas, desde la recoleccion
de los granos de café hasta la fase final de preparacién del café para su
consumo. A continuacion, se presenta un resumen de las fases habituales en
el procesamiento del café:

—Plantacién
Se entiende como el inicio del ciclo que va de lasiembrade lasemilla

hasta el crecimiento de la planta; se puede realizar la plantacidon al soloala
sombra, enfuncién delas necesidades (Vives & Herrero, 2014).

Figura4.
Plantacion de cafeto

Nota. Tomado de http://clepaz.over-blog.com/article-camino-de-un-grani-
to-de-cafe-110771986.html

Cosecha

Lacosechadelosgranosde café sellevaacabocuandohanalcanzado
sumadurez, pudiendo ser recolectados manualmente o mediante el uso de
maquinaria; para obtener un café de alta calidad, es esencial realizar una
recoleccidn selectiva, garantizando asi la homogeneidad y madurez éptima
delcafé (IICA, 2020).

[ 14 |
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Figura5.
Cosecha manual de café

Nota. Tomado de freepik.es (2024)
Existe dos métodos:
Picking:

se realiza manualmente y en la fase de madurez completa, dejando
aquellas plantas que aun estan verdes.

Stripping:

serealizaindustrialmente, es decir, mecanicamente.

Eneste caso, las bayas que se recogen presentan diferentes grados de
maduracion, por lo que se debera efectuar una revision posterior de aquellas

gue no hayanalcanzado lamadurez (caféarabo, s.f.).

Después de completar la cosecha, en ambas situaciones se requiere
elegirlosfrutossegunsunivelde madurezy suinfluenciaen el saborfinal del café.

También es esencial eliminar cualquier material extrafio que pueda
estar presente juntoalgrano de café, comoresiduos de madera, piedras, arena,
entre otros.

[ 15 |
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Tabla.3
Punto de maduracion del fruto

Estado Imagen Aroma Saborenbebida

Verdeo . Astringente,
. poco aromatico X
inmaduro amargayaspera.
Fragante Balanceentre
Maduro g Y amargo, dulcey
penetrante >
acido
Sobremadurado . Avinagradoso
Sinaroma
oseco fermentados

i

Nota. Adaptado por Ordéfiez, L, Fuente: (1ICA, 2020)
Granode café

El cafetoesunarbusto de hojas perennes que produce floresagrupadas
encimasdedos otres, con unrango de ocho aflores de membirillo por grupo.
Alo largo de un afio, puede generar mas de 30.000 flores, ya que estas solo
permanecen abiertas durante unas horas antes de serfecundadas, y el arbusto
estd constantemente llamativo.

Despuésdetranscurrir entre seisy doce meses, el fruto haalcanzado
sumadurezy es denominado drupa o cereza. La piel de la cereza pasa por las
etapasde colorverde, rojoy, finalmente, granate.

Silacerezanoserecolectacuandoestd madura, puede volversedeun
color muy oscuro, casinegro. Enelinterior de la cereza se encuentran dos granos
gue estanadheridos por su cara plana; los granos ubicados en los extremos se
conocen como caracolillos debido a su forma redonda y estan envueltos por
una capa delgada, también llamada pergamino (Vives & Herrero, 2014).

| 16 |
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Figura6.
Granode café

1: corte central

2: grano de café (endosperma)
3: piel plateada (tegumento)

4: pergamino (endocarpio)

5: capa de pecctina

6: pulpa (mesocarpio)

7: piel exterior (pericarpio)

Nota. Tomado de https://www.suecaexpres.com/blog/variedades-de-cafe/ (2020)
— Despulpado:

Eselprocesodondese eliminalapulpadela cerezamediante presion
ejercidaporlacamisadeladespulpadora, locualserealizadespuésdelacosecha
de los frutos. Un retraso de mds de 6 horas puede tener un impacto negativo
en la calidad del café y potencialmente dar lugar al defecto conocido como
“fermento”; este proceso puede llevarse acabo de dos maneras, yaseaenseco
o en humedo, dependiendo de las caracteristicas deseadas para el grano de
café (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2019a).

Seco: se separar los granos de café de la pulpay el pergamino, un
método empleado especificamente paralos granos robusta; posteriormente
la cereza debe secarse completamente, un procedimiento que se realiza de
manera natural exponiendo los granos al sol.

Un paso adicional en este proceso es el descerezado, que se llevaa
cabo mediante un cilindro rotativo que provoca que los granos choquen con
laminas, rompiendo las envolturas.

Humedo: Implicaremojar el grano para permitir que la pulpafermente
y sea eliminada facilmente, seguido de un secado con la capa de pergamino

aun presente.

Posteriormente se elimina la pulpa del fruto conocido como
descerezado.

[ 17 |
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Figura7.
Despulpado en seco

Nota. Tomado de https://www.facebook.com/watch/?v=503889180446166
—Secado:

Después de llevar a cabo el proceso de lavado de los granos, existen
dos métodos parasecar el café con el objetivo de alcanzar el nivel de humedad
adecuado, lo que resulta en un grano con color amarillo.

Al sol: esta opcion se recomienda para pequefias producciones café
pergaminosecoalano; puede hacérselo en patios de cemento, carros secadores,
elbas ocasaselbas, y marquesinas o secadores parabdlicos. Se debe apilaraun
espesoraproximadode 3,5 cm; eltiempo necesario para secar el café variaentre
7y15dias,dependiendo de latemperaturaylascondicionesdelluviaenellugar.

Mecanico: Recomendado para grandes producciones anuales
superiores a 500 arrobas de café pergamino seco; el uso de camaras donde se
introduce aire caliente, con unatemperatura maximade 50 °C, impulsado por
unventiladorque atraviesalamasa de café; el proceso de secado generalmente
llevaentre 25y30horas (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2019b).

| 18 |
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Figura8.
Secador solar parabdlico

Nota. Tomado de Pinterest (2024)
— Trillado, Clasificacién y Seleccion:

En este paso se elimina la cubierta seca que rodea al grano de café,
conocida como pergamino, se separa los granos del pergamino, liberando la
almendra; se realiza mediante mdaquinas trilladoras o descascaradoras. Los
granosson clasificados segun sutamarioy calidad, y se descartanaquellos que
presentan defectos.

Figura.9
Trilladora de café

= R

Nota. Tomado de https://perfectdailygrind.com/es/2022/05/31/por-que-es-diferen-
te-tueste-cafe-natural/

[ 19 |
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—Tostado:

Esimportante para el desarrollo de las caracteristicas organolépticas,
las cuales percibimosatravés de nuestros sentidos, comoelaromaylossabores;
esfundamental pararesaltar el saborfinal del café, contribuyendoala reduccion
de la cafeina, la pérdida de humedad y la adquisicién del color tostado que
defineal café.

Durante el tueste, se produce la degradacién de polisacéridos y
azucares simples, generando fragancias con matices dulces y acaramelados.
A medida que la temperatura en el tostador alcanza los 170 °C, los granos
adquierenuntonocanela.

Es solo a partir de los 190°C que el café comienza a desarrollar sus
aromasy a liberar gases. La temperatura final, que puede variar segun el tipo
de maquina tostadora y el método de tueste, oscila entre los 200 °Cy los 240
°C(Giner, 2012).

Figura10.
Maaquinatostadora de granos café

Nota. Tomado de unsplash.com (2024)

| 20 |
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Tabla4.
Tipos de tueste
Tipo Color Aroma Gusto
. . . Nodesarrollado
Ligero 60a65o0superior Pocointenso
totalmente
Original
Medioligero 55a60 Suave, acido . rginal, cuerpo
ligero
Algoamargo,
Medio 50a55 Masintenso mantiene el
equilibrio
Amargoy cuerpo
Medioalto 45a50 Muyintenso goy P
alto
Amargo
Oscuro 40a45 Algoquemado pronunciado, pierde
acidez
Muyoscuro  Menorde40 Pierdearoma Quemado
Nota. Fuente: (Giner, 2012)
Adaptado por: Ordédriez, L
Figurall.
Niveles de tueste
T Clarogsa7s Medio 65255 Oscuro 45 a 25

™
L
A

SCAA: Escala Agtron (Sistema de puntos para clasificar el grado - color - de diferentes tipos de tostado)

Nota. Tomado de https://www.cafecafeteras.com/guia-tueste-cafe/ (2020)
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— Molienda:

Proceso enel cual el grano de café se reduce a un polvofino paraser
utilizado en la preparacidn de la caracteristica infusion del café. La principal
meta de este proceso es extraer la maxima cantidad de sabory aroma del
café.

La molienda del café constituye un elemento crucial en su proceso
de elaboracidn. Durante esta fase, es esencial que el café tenga el tamafiio
adecuado. En otras palabras, no debe ser demasiado grueso, ya que esto
impediria la extraccion completa de todos los sabores, pero tampoco debe
serexcesivamentefino o contextura harinosa, ya que en ese caso se disolverian
compuestos que aportan amargory menoraroma.

Tabla5.

Tipos de molienda
Molienda Textura Método de extraccion
Gruesa Granulosa 2!?1’(: p;iss;cén, percolador, prensa
Mediagruesa Saldemar Chemex
Media Saldemesa Filtro de papel, goteo manual
Fina Harinosa Mokaitaliana
Extrafina Arenadel mar Espresso, aeroespress
Superfina AzUcarimpalpable Cafeteraturka

Nota. Elaborado por Orddfiez, L
9.1.2. Técnicas del barista
Barista
Un experto en la preparacién de café utilizando una maquina
espresso, poseedor de un extenso conocimiento sobre el café, sus métodos

de preparacion, decoracidny presentacion, es conocido como barista.
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La palabra “barista” proviene delitaliano “barman”, y en plural se utiliza
como “baristi” o “bariste”. En Italia, un barista se encarga de la elaboracién
de diversas bebidas, mientras que en los paises de habla inglesa, se refiere
especificamente a la persona que preparaysirve bebidas basadas en espresso.

Ademas, unbaristatambién eshabil en el arte del latte, es decir, tienela
capacidad de crearfiguras decorativas enlasuperficie de un cappuccinoal verter
espumadelechesobre el espresso (MARE TERRACOFFEE FOUNDATION, 2019).

Conocimientos que un barista debe dominar:
—Tiposdemolino

Eltamafodelamoliendase determinara segliinel método de extraccion
quese utilice paraprepararelcafé. Lostipos de moliendade caféincluyen: gruesa,
mediagruesa, media, fina, extrafinay superfina.

Seguin (ConCAFE, 2020), en funcién de la necesidad y del grosor
requerido, se encuentran disponibles diferentes tipos de molinos o molinillos:

Molino eléctrico de aspas: Es el mas comun en los hogares. Las aspas
cortanelcafé, perosu principal desventajaradicaenlafaltade uniformidadenel
tamano de las particulas de café, que es uno de los objetivos principales en una
molienda de calidad.

Molino manual de fresas planas: Se trata del sistema mas conocido
y cldsico. Para ajustar la molienda a un grosor mayor o menor, se manipula una
especiede eje. Lacafeteramueleyalmacenaunadosisqueel usuarioharegulado.

Es Util ensituaciones de alto volumen de trabajo concentrado en poco
tiempo en una cafeteria, ya que permite extraer la dosis de café almacenada en
tansolo 1segundo.

Molino manual de fresas cénicas: Este molino ofrece una mayor
capacidad para ajustar la molienda, ya que un pequefio movimiento en el eje

implica un cambio de grosor significativamente menor en comparacién con el
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molino de fresas planas. La sensibilidad al cambio de grosor de la molienda es
considerablemente menoren un molino de fresas conicas.

Molino automatico con fresas planas: La dosis de café depende
del tiempo que se dedica a moler. Este tipo de molino muele la dosis en el
momento. Sin embargo, no se puede prever la cantidad exacta en gramos,
ya que esto depende de dos variables: el grado de molienda y el tiempo
empleado en el proceso.

—Laimportanciadel agua

El 88% de un espresso estd compuesto por agua, y esto aumenta
hasta el 98% en el casi de un café defiltro; de ahi que podemos afirmar que
elsabor delagua depende directamente de la calidad del agua que estamos
utilizando.

El agua debe ser fresca, limpia, sin olores y sin sabores. Existe dos
caracteristicas del agua, una que es demasiado dura, es decir que esta
demasiado cargada con minerales. O el agua blanda que por el contrario
tiene una baja mineralizacion.

No se debe utilizar agua destilada, porque los minerales son
necesarios para extraer todos los aspectos positivos del café. La cantidad
ideal de minerales disueltos vaentre 125y 175mg/|, y aceptable por debajo
de300mg/I (MARE TERRA COFFEE FOUNDATION, 2019).

Si el agua estd demasiado caliente se obtendrd una bebida
muy amarga sin sabores y sobre extraida; o por el contrario si no esta
suficientemente caliente no se aprovechardlos saboresyaromas del grano.

— Laimportanciadelaleche
Laleche esun producto nutritivoy complejo, los componentes mas
importantes son la caseina (proteina de la leche), grasa, vitaminas solubles
y lactosa (azucar natural de la leche), lo que nos permite emulsionar a la

perfeccion.
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Al elaborar bebidas que contengan leche, no se debe calentar a una
temperatura superior a 70 °C. Tampoco se debe calentar mas de una vez. No
llenar demasiado lajarra para no desbordar alemulsionar.

—Métodos de extraccion

Para preparar café, se necesitan herramientas para filtrar, moler y
calentar. Por lo tanto, existen diversos métodos y maquinas, desde las mas
simples como una olla y un filtro de tela, hasta las mas elaboradas como las
maquinas de espresso (Fideicomiso Programa de Promocién de Consumode
Café de Colombia, 2011).Para (Martinez, 2022) existen cuatrométodos distintos
para extraer café, los cuales se describen a continuacion:

Por goteo: Este es uno de los métodos de extraccién mas conocidos.
Eneste proceso, notodaelaguaentraen contactodirecto con el café molido; en
cambio, sevierte sobre ély, graciasalagravedad, se obtiene la extraccidnen una
camara o recipiente especifico. Estos recipientes se dividen en dos categorias:
conicosyde base plana. Algunos métodos de preparacion de café porfiltracion
incluyen Chemexy V60.

Inmersion: A diferencia de la filtracidn por goteo, en este método se
sumerge completamente el café en agua hastaalcanzar lainfusion deseada con
eltiempo, similarala preparacion de té.Posteriormente, se elimina el residuo
mediantefiltracion. Tres formas de elaborar café con este métodosonla prensa
francesa, laaeropressyla moka o cafeteraitaliana.

Presidn: Este método implica obtener una extraccion de café bajo
presion, comoindicasunombre. Esun proceso sencillo que solose puedelograr
utilizando una maquina de espresso con una presion de aproximadamente
nueve bares (nueve veces la presion atmosférica al nivel del mar).La Unica
manerade obtenerunataza de café con este método es contar conunamaquina
de espresso, con un tiempo de extraccidn no superior a los 25 segundos y un
molidofino.

Percolado: La cafetera percoladoraguarda cierta similitud conlaMoka,
ya que funcionamediante lacirculacidon de agua bajo presién, generada porel
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aumentodetemperatura. Sinembargo, operamediantelafuerzadelagravedad,
haciendo que el aguacircule repetidamente através de un conducto especifico
parainfusionarel café. Este método se emplea para preparargrandes cantidades
detazasdecafé.

Figura.12
llustracion métodos de extraccion de café

g M

Nota.TomadodePinterest2024
—Maquina de espresso

Estedispositivose emplea parala preparacion de café espresso, siendo
el inico método para obtener este tipo de bebida.

Por lo tanto, en un establecimiento dedicado al servicio de bebidas
a base de café, resulta esencial analizar cuidadosamente el tipo de maquina
gue se planea adquirir.

En el dmbito de las cafeteras de espresso, al igual que en los diversos
métodos de extraccion, existen varios tipos de equipos disponibles. Estos se
dividen en las siguientes categorias:

Manuales: En estetipo, el usuarioasume laresponsabilidad de prensar
y,adicionalmente, moler el café para obtener la bebida segun sus preferencias.
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Automaticas: Estas maquinas controlan tanto el volumen de liquido
como, de manera indirecta, el tiempo de elaboracion. Cuando la cantidad de
aguaprogramada pasaatravés del caudalimetro, labombase detiene. Aunque
elmolidoy el relleno siguen siendo manuales.

Superautomaticas: Estos equipos realizan el proceso de manera
automadtica, ocupandose tanto de moler los granos segun las preferencias del
usuariocomo de prensarlos para obtener el café mediante laaplicacién de agua
caliente a presion (Wikipedia, 2023).

Figura13.
Partes de la mdquina de espresso

T
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Nota. Tomado de Pinterest (2024)
Partesdelamaquinadeespressomanualdeacuerdoalaenumeraciondelaimagen:

1.Boténdeaguacaliente
2.Paradamanual
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3.Bandejacalientatazas
4.Paneldecontrol
5.Reguladordevapor
6.Grupodecafé
7.Vaporizadorolanceta
8.Manometro/ Control de presién
9. Portafiltro/Salida doble de café
10.Salidaaguacaliente
11.Bandejadegoteo

12. Portafiltro/Salidade caféindividual
13.Niveldeagua

— Elaboraciondeunespresso
Espresso

Esla extraccion de café molido en una maquina de espresso.

Tiene su origen en Italiay sunombre se debe a la forma de preparacién,
eslabase detodaslas bebidas que tienen comoingrediente el café; el nombre caffé
espressosetraducecomocafé prensado,enreferenciaalaguagqueseempujaatravés
del caféfinamente molidoaunapresion muyalta (Nescafé, 2023).

Caracteristicas delaelaboracién de unespresso:

— LaUnicaforma para extraer un café espresso es mediante una maquina
deespresso.

— Sedebeiniciar purgando laducha, es decir, dejar correr un pocode agua
durante3a4segundosapretandoelbotdndelamaquina.

— Lacantidad de café necesariova de 7a 10 gramos, siendolaideal 8
gramos de café molidofino.

— Lapresiéndelamagquinadebe estara9bares (nueve vecesla presion
atmosféricaal nivel del mar) y el agua aunatemperatura entre 90.5 °Cy 96 °C.
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— Eltiempo de extraccién va a depender del grosor del café con una
variacion entre 20 a 30 segundos, siendo el ideal de 25 segundos.

— Elvolumen de bebida que se obtiene en la extraccion de café es de
25a30ml, siendo un estandar de 30ml para un perfecto espresso.

Figura14.
Espresso

Nota. Tomada de Pinterest (2024)
9.1.3. Técnicas de texturizacidn

Texturizar se refiere a dar volumen o airear un elemento liquido. En
este caso en especifico al relacionarse con café nos referimos a laleche.

Es necesario considerar ciertas caracteristicas para obtener un buen
resultado, entre ellos leche entera, frescay fria aunatemperaturade 4 °C.

Disponerdejarrasdelechelimpiasyfrias paramantenerlatemperatura
inicial del producto.

Asegurarse de la presion y temperatura de la maquina para inyectar
vaporalaleche.
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Pasos para texturizar leche en maquina de espresso:

—Colocarlaleche enlajarrahastala mitad delenvase

—Purgar lalanceta para prevenir que aguavayaalaleche.

—Sumergir la lanceta enlaleche, en la esquina de lajarraa unos 45 °
para crear una buenacirculacionyaccionar del vapor.

— Abrirlasalidadevaporyairearlaleche, el liquidoenlajarraaumenta
entreun5yun10%.

La temperatura del liquido varia de entre 50 °C a 60 °C durante la
texturizacién, obteniendo unatemperatura de servicio de maximo 70 °C

Alterminar el proceso se obtiene espuma de leche con burbujasfinas
omicro espuma con unaviscosidad moderada esdecir unasensacionsedosay
ligera, lo que permitird mantener espuma estable con cierta elasticidad para el
vertidode caféygarantizar que elartelate seavisualmente adecuadoyduradero
durante el servicio.

Figura15.
Texturizacion de leche

L

Nota. Tomado de https://www.soybarista.com/la-leche#:~:text=Cuanto%20la%20
leche%20se%20texturiza,de%20la%20barra%20de%20vapor. (2021)
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Pasos para texturizar leche en prensafrancesa:

-Calentar leche entera hastallegara 70 °C, puede ser en microondas
ococina

-Verterlaleche hastallenar 1/3 dela prensafrancesa

-Taparlaprensa, subiry bajarelembolo, hacerlo durante 30 segundos
o hastaquelaleche haya duplicado suvolumen.

-Retirarlatapa, dar un golpe sobre lamesa para eliminarlas burbujas
grandes.

-Laespumaobtenidaesligeraysedosa, puede ser usada para bebidas
como capuccinoy mocaccino, tambiénenartelate, perocon menor estabilidad
entiempodeservicio.

Figura16.
Texturizacion de leche en prensa francesa

Nota. Tomado de Pinterest (2024)
9.1.4. Bebidasabasedeespressoyleche.

Las bebidasinician conlabase que es el espressoteniendoencuenta
quela cantidad de extraccion obtenida es 1onz fl/30 ml.
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Lavaijillautilizada debe seradecuada para labebida dependiendode
la cantidad de servicio, asicomo latemperatura, ya que lavajillaestara sobrela
cafeterade espresso paramantener latemperatura.

Tabla6
Bebidas a base de espresso

Nombre Base Complemento Observacion
Extraccion
Doble )
N/A obtenida
espresso
2onz/60ml
Espresso Extraccion
Cremamontada
panna 1lonz/30ml
) Aguacaliente (4 Cantidad total4
Americano
onz) onz/120ml
) ) Cantidadtotal 5
Capuccino Espresso Lechetexturizada
onz/150ml
] Lechetexturizada Cantidadtotal5
Mocaccino
+chocolate onz/150ml
) Cantidad total 2
Cortado Lechecaliente
onz/60ml
Arte latte
Latte Lechetexturizada (decoraciénenla
superficie)
) Espresso ]
Flat white Lechetexturizada Artelatte
doble
Wiskilrlandés (1 )
B ) ) Flamear el azucar
Caféirlandés  Espresso onz)+azucar+ )
con el wisky
cremamontada
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. Aguardiente Flamearelazucary
Caraijillo Espresso ) )
(1onz)+azlcar elaguardiente

Elaborado por: Ordofiez, L
10. Actividad de aprendizaje

Actividad 1.

Tema: Geografiay procesamiento del café.

Recordar la informacion recibida en clase sobre la geografia y
procesamiento del café, analizar los enunciadosy buscarlos enlasopa de
letras, las palabras pueden estar ubicadas en forma horizontal o vertical.

La actividad es individual y deberd ser entregada al finalizar la
clase

Enunciados.

-Esunadelasregiones que se ha considerado dentro de la Franja
de café como las principales productoras.

- Es una planta del género Coffea. Este género comprende dos
especies muy distintas: ardbicay robusta.

- Método de cosecha que se efecttia de forma manualy en plena
fase de madurez.

- Consiste en retirar la pulpa de la cereza por medio de presion.

- Proceso en el cual se retira la capa seca que envuelve el grano
de café conocida como pergamino

-Grano de café muy aromatico, dcido y no muy amargo. Es
muy buscado y deseado por los baristas y sommelier, debido a su sabor
equilibrado.
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Taller practico 1.
Tema: Texturizacion deleche

Parareforzarlos conocimientos tedricos se realizard untaller practico,
elaborando leche texturizada.

Equiposy menajerequerido: Maquina de espresso, prensafrancesa,
jarras metalicas, cucharillas, tazas o jarros de café, plato tazay cucharade café.

Parauso detalleresyrequerimiento de menaje darusoalanexo 1.

Ingredientes:

Producto Cantidad Unidad Observaciones
Leche 2 It entera
Espresso 4 onz
Salsade
chocolate 1 botella (250 ml)
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Rubricade evaluacién: sobre 10 puntos

Técnicas utilizadas /Decoracién: 2p
Limpieza del area/cocina: 3p

Mise en place: 2p

Usode uniforme: 3p

Taller practico 2.
Tema: Bebidas abase de expressoyleche

Parareforzar los conocimientos tedricos se realizard untaller practico,
elaborando bebidas a base de café y leche, partiendo de la elaboracién de un
espresso.

Equiposy menajerequerido: Maquina de espresso, prensafrancesa,
percolador jarras metalicas, cucharillas, tazas de espresso, tazas o jarros de
café, platotazay cucharita de café, mangayboquillarizada, removedor de café.

Parauso detalleresy requerimiento de menaje darusoalanexo 1.

Duranteeltaller setomara notadelosingredientesy procedimientos
enelAnexo 2.

Listado de bebidas a elaborar:

-Doble espresso
-Espressopanna
-Americano
-Capuccino
-Mocaccino
-Cortado

-Latte

-Flat white
-Caféirlandés

- Carajillo
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Ingredientes:

Producto Cantidad Unidad Observaciones
Café Molido 500 g oengrano
Leche 2 Lt entera
Salsade
chocolate 1 botella(250ml)
Salsade 1 botella (250 ml)
manjar
Canelaen 10 g
polvo
Chocolateen 10 g
polvo
Hela?d_o de 500 g
vainilla
Cremabatida 250 ml Para decoracion
Galletas Oreo 1 Paqqete de6
unidades
Wisky 4 onz
Aguardiente 4 onz
Hielo 250 g
, Oazlcaren
Azucar 100 g
sobres

Rubrica de evaluacion: sobre 10 puntos

Técnicas utilizadas /Decoracion: 2p
Limpiezadel area/cocina: 3p

Mise en place: 2p

Usode uniforme:3p
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11. Autoevaluacion
Tema: Geografiay procesamiento de café

A continuacion, se presenta el desarrollo de la autoevaluacion
sobre el tema desarrollado en clase, mismo que ayudara a reforzar sus
conocimientos.

1. Seleccione las caracteristicas de una cafeteria:
a) Molinos, maquinas de espresso, granos de café
b) Despulpado, trillado, tostado, molido
c) Disefio, mend, ubicacion, agilidad en el servicio

2. Seleccione la respuesta correcta entre verdadero o falso al
siguiente enunciado:

Laproduccién agricola de café se desarrollaentre el Trdpico de Aries
y el Trépico de Escorpio, esto se refiere a lafraccion que recorre todo el globo
terrestre que se lo denomina Cinturdn o Franja del Café.
a) Verdadero
b) Falso

3.Seleccione larespuesta correcta,como se denominaalaplanta
de donde proviene los granos de café:
a)Cereza
b) Pergamino
c) Cafeto
d) Robusta

4.Seleccione si el enunciado es verdadero o falso:
a) Elgrano de Arabica es muy aromatico, acidoy no muyamargo. V(....) F(....)
b) Elgrano de Robusta proviene originariamente de Abisinia, la actual Etiopia
V(....)F(....)
c) Libéricaolibera tratado como otrotipo de café, nose cultivaacausa
de sududososabor. V(....) F(....)
d) Picking es un método de cosecha donde el proceso se efectta de forma
industrial, es decir, mecanica. V(...) F(....)

5.Seleccione el literal que describa el orden en que se procesa el
café:
a) Plantacidn, cosecha, trillado, despulpado, secado, tostado y molienda
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b) Plantacién, cosecha, despulpado, secado, trillado, tostado y molienda
c) Cosecha, plantacién, trillado, despulpado, secado, tostado y molienda
d) Cosecha, despulpado, secado, trillado, tostadoy molienda

Tema: Técnicas del barista

Acontinuacion, se presenta el desarrollo delaautoevaluacién sobreel
temadesarrollado en clase, mismo que ayudard a reforzar sus conocimientos.

1. Seleccionessi el enunciado es verdadero ofalso:
Elbaristaesunartistadel café preparado en maquinaespressoconun
amplio conocimiento del café, es también un maestro del arte late.
a)Verdadero
b) Falso
2 .Seleccione larepuesta correcta sobre los tipos de molino:
a) Molido gruesa, mediayfina
b) Molino eléctrico, manual y automatico
) Inmersidn, presiony percolado
3.Seleccione si el enunciado es verdadero o falso:
a)Elagua para preparar bebidas a base de café debe serfresca, limpia, sin olores
ysinsabores.V(....)F(....)
b) Alelaborar bebidas que contengan leche, se debe calentaraunatemperatura
superiora90°C. V(....)F(....)
c) La cantidad de café necesario va de 7 a 10 gramos, siendo la ideal 8 gramos
decafé molidofino. V(....)F(....)
d)Elvolumen de bebida que se obtiene en la extraccion de café es de 35a 60
ml, esdecir lonz. V(....)F(....)
4.Enumerar los pasos paratexturizarleche en maquinade espresso:
(....)Purgar lalanceta para prevenir que aguavayaalaleche.
(....)Colocarlaleche enlajarrahastalamitad del envase
(-...)Abrirlasalidade vaporyairearlaleche, el liquido en lajarraaumentaentre
un5yun 10%.
(....)Sumergirlalancetaenlaleche, enlaesquinadelajarraaunos45° paracrear
unabuena circulaciény accionar del vapor.
(....) Latemperaturadelliquidovariade entre 50a 60°Cdurante latexturizacion,
obteniendo unatemperatura de servicio de maximo 70°C
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12.Evaluacion final

Inicia texto, breve descripcion de cdmo sera realizara la evaluaciéon
final—plataforma teams, presencial, hibrido, taller previoy evaluativo, etc.

La evaluacion sera desarrollada de manera presencial en dos fases,
tedrica y practica, con un porcentaje de evaluacion de 50 % tedrica y 50 %
practica.

Evaluacion tedrica

Constara de 5 preguntas elaboradas en base a la informacién
desarrolladaenla unidad 1 sobre cafeteria. Lea detenidamente las preguntas.
Esta prohibido el uso de corrector. El tiempo maximo para el desarrollo de
la evaluacion es de 20 minutos, concluido el tiempo se procede a retirar la
evaluacion para continuar con lafase practica.

1.Delos siguientes literales seleccione cuales son caracteristicas de
una cafeteria (mas de unarespuesta): Pts.1
a.Agilidad en el servicio, disefio de interiores,
b.Hielera, coctelera, cucharillade bar
c.Personal capacitado, ubicacién
d.Microondas, botellero, fuente de soda

2.Seleccione si el enunciado es verdadero o falso:Pts.1
Latinoamérica, Africa/Arabia y Asia/Pacifico son las tres regiones que se ha
considerado dentro de la Franja de café como las principales productoras.
c)Verdadero
d)Falso

3.Unaconlineaslas caracteristicas de cadatipo de molienda de café

Pts.3
-Gruesa -Harinosa
-Mediagruesa -Arenadel mar
-Media -Saldemesa
-Fina -Granulosa
-Extrafina -AzUcarimpalpable
-Superfina -Salde mar
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4.Complete las caracteristicas en la elaboracién de un espresso:
Pts.2
-La cantidad de café molido para elaborar un espressoes:
-Latemperaturadel aguavaentre:
-Eltiempoideal de extracciénes:
-Elvolumen de la extraccion de un espresso es:
5.Complete los nombres de las partes de maquina de espresso: Pts.3

1.

2 2]1]

3

a,

5.

6.

7.

8.

9. _
10. ® om
11,

12,

[y

w
=
L=
pry
L]
e
)

Evaluacion practica:

El estudiante tendra que preparar 3 bebidas a base de espresso, de
acuerdo con el sorteo realizado la clase anterior.

Tendra 20 minutos para su elaboracion, disponer con antelacion,
ingredientesy menaje necesario para el desarrollo de laevaluacién. Adicional
presentar la receta de las bebidas a preparar.

La calificacidn se realizara de acuerdo alos siguientes parametros:

PARAMETROS VALORACION

Puntaje 05 1 15
Presentacion Personal 0,5
Ordenylimpieza 0,5
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Aplicacion de técnicas de texturizacion 15
Explicacion de preparacion de bebidas

utilizando términos técnicos (receta 1
estandar)

Presentacidny servicio de la bebida (sabor/
aroma/color/textura)

TOTAL 5

1,5

13.Solucionario de las autoevaluaciones

Tema: Geografiay procesamiento de café
lc
2.Falso
3.c
4.a.V,b.Fc.V,d.F
5.b

Tema: Técnicas del barista

1Verdadero
2d
3.a.V,b.Ec.V,d.F
42,143

14.Glosario

Existe varia terminologia que se vincula con el arte del café y del barismo, que
segun (Preuss, 2022) se puede resumir en el siguiente listado:

Acidez: Términoque hacereferenciaalaagradableagrurayalacualidadbrillante
presente en el café de calidad, proporcionando dimensidn al sabor.
AeroPress: Cafetera manual disefiada por el estadounidense Alan Adler, con
capacidad para una taza. Posee una forma cilindrica, una cdmara de infusién
(llamada cilindro de infusién) y un émbolo de compresidn con una junta de
goma.

Amargo: Sensacion de sabor percibida en la parte posterior de la lengua.
Mientras que una taza de café bien equilibrada puede tener cierto grado de
amargor, una sobreextraccién resultara desagradablemente amarga.
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Americano: Bebida que consiste en uno o dos espressos diluidos con agua
caliente, afiadidaal espresso unavez preparado.

Arabica: Primera especie de café cultivada, representando el 70% de la
produccidon mundial de café.

Aroma: Se refiere al olor del café recién preparado y esta estrechamente
relacionado con su sabor, permitiendo distinguir los complejos matices
presentes en lataza de café.

Bandeja de goteo: Componente presente en cafeteras espresso y
superautomaticas, situado bajo el portafiltro o surtidor de café para recoger
las gotas.

Barista: Profesional del café experto en la preparacion de espressos y en
texturizar laleche.

Blend: Mezcla de dos o mas tipos de café, antes o después del tueste, con el
objetivo de crear un café complejo.

Blooming: Proceso de preinfusién que implica verter agua caliente sobre el
café molido.

Bourbon: Variedad de arabica originariade laisla de laReunidn, anteriormente
conocidacomoile Bourbon.

Brillante: Término de cata usado para describir la acidez percibida, comin en
cafés lavados de Kenia, Etiopia y Ruanda.

Cabezal deinfusién o Grupo: Componente frontal en cafeteras espressodonde
seinserta el portafiltro con el café molido.

Caféverde: Granos de café obtenidos después de despulpar ytrillary que aun
noah sidotostados.

Cafeina: componente quimico considerado la droga mas popular delmundo,
con efectos estimulantes en el cerebroy sistema nervioso.

Cascara: Capaexterior delacerezadel café, también llamada cascarilla, que se
dejasecaryreretira paraobtener los granos de café verde.

Cereza de café: fruto del cafeto, su formay color en su etapa de maduracion
essimilaraunacereza.

Cuerpo: Término de cata para describir as cualidades de una bebida de café,
como latexturay sensacion en boca del café recién hecho.

Cup of Excellence: Concurso anual de cata donde los productores presentan
sumejor café conlaesperanzade obtener una puntuaciénaltayun preciomas
altoenlasubasta.

Descafeinado: Café al que se le ha eliminado al menos el 97% de la cafeina.
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Descascarillado otrillado: Proceso que deja unafina piel de pergamino después
del procesamientoy secado de los granos de café.

Desgasificacion: Proceso natural en el café recién tostado, liberando didxido
de carbonoy evitandola oxidacion.

Despulpadora: Maquina que separa la cascaray pulpa de las semillas de café
en el procesamiento.

Dosificador: Dispositivo en molinillos de café para espresso que dispensa una
cantidad preestablecida de café molido.

Extraccidn: Proceso para obtener compuestos deseables del café y cafeina
mediante agua caliente ofriay granos de café molidos.
Fermentacidén:Parte crucial del procesamiento hiumedo o lavado,
descomponiendo el mucilago antes del enjuague y secado.

Fragancia: Olor del café recién molido antes de ser preparado, evaluado en
cafés de especialidad.

Mucilago: Capa pegajosay dulce que cubre las semillas de café.

Pergamino: Piel delgada similara un pale pergamino, que cubre los granos de
café procesados después del despulpado, lavadoy secado.

Picking: Recoleccion manual de granos maduros.

Portafiltro: es una pieza compuesta de mango, y canastillas confiltro metélico
donde se colocaen café molidoy se encaja en el cabezal del grupo.

Robusta: variedad de grano de café con cualidades masresistente que el arabica.
Shaking: Recoleccion automatizada de cerezas de café que se realizamediante
movimientos suaves, hasta que caiga el fruto.

Stripping: Recoleccién manual de los frutos de cafeto, donde se caracteriza el
tiempo de de maduracién del fruto.

Sobreextraccidn: Extraccién excesiva de saboral dejar el café molidoen contacto
conagua por demasiado tiempo.

Sub-extraccion: Extracciéninsuficiente al dejar el café molido en contacto con
agua por poco tiempo.

Torrefacto: Café tostado con algo de azticar.

Terroso: Aromaatierra o suelo himedo, positivo o negativo segun el perfil de
sabordel café.

Varietal: Descripcidn de una Unica variedad botanica del cafeto, como bourbon,
tipicaogeisha.

Zonas cafeteras: Regiones donde se cultiva café, ubicadas entre 1000y 2000
metros sobre el nivel del mar.
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16.Anexos o recursos
Trabajoauténomo

Para reforzar y complementar la informacién impartida en clase realizar el
siguiente trabajo auténomo.

Tareal.
Tema: Historiay regiones productoras de café
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Realice unainvestigaciénenlibros, revistas, articulos, manuales o blogs
deinternetyredacte dosatres parrafos sobre la historia del café y su evolucion
alolargodeltiempo.

Consulte también las regiones y paises productores de café yllenela
siguiente matriz, el nimero de celdas utilizada dependera de la informacion
que obtenganen lainvestigacion:

Region Pais Tipodecafé Caracteristica

Rubrica: sobre 10 puntos
Historia: 3p

Matriz: 3p

Ortografia: 2p
NormasAPA: 2p

Tarea2.
Tema: Tipos de cafeterias

Paracomplementar lainformacion revisadaen laguia de asignaturarealizaruna
investigacion sobre lostipos de cafeterias llenando la matriz con datos obtenidos.

Este permitird tener claridad sobre el desarrollo del giro de negocio de una
cafeteriay como el café se involucra como eje principal.

El numero de celdas utilizadas dependera de la investigaciony lainformacién
gue obtengan.

Tipo de cafeteria Caracteristica Imagen
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Tarea3.

Tema:Tipos de molinos y métodos de extraccion

El objetivo de la actividad es ampliar la informacidn revisada en la guia de
asignaturasobre lostipos de molinosy métodos de extraccion de café, realizar
unainvestigacionen libros, revistas, manuales o blog de internet.

Tipo de molino:

Completar la siguiente matriz; el nUmero de celdas utilizadas dependera de
lainformacion:

Tipode molienda
obtenida

Tipode

. Descripcion
Molino P

Imagen

Métodos de extraccion

Llenar lainformacién de los equipos mencionados, si durante la investigacion
obtiene mas datos sobre los equipos utilizados para extraer café mencionarlos
alfinal.

Métodode Tipode

Equipo  Descripcion .. .
extraccion molienda

Imagen

Chemex

V60

Prensa
francesa
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Aeropress

Moka o
cafetera
italiana

Percolador

Cafetera
espress

Otros...

Al finalizar la investigacidn elaborar una infografia con datos basicos de cada
equipo, lo que permitird tener informaciéon mas detallada y didactica que
permita reconocer cada método de extraccion.

Rubrica: sobre 10 puntos

Matrizllena: 4p
Infografia: 4p
NormasApa: 1p
Conclusiones: 1p
Tarea4.

Tema: Maquinas de espresso

Armar grupos de 5 estudiantesy realizar unainvestigacién sobrelos modelosde
maquinas de espresso que se encuentran en el mercado, tomando en cuenta
que existen tres tipos: Manual, automaticay semiautomatica.

Detalles que investigar:

—Tipode cafetera
—Caracteristica o funcionalidad

—Precios
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Lainformacién que se obtiene debera ser compartidaen elaulamedianteuna
exposicion grupal.

Se pueden elaborar carteles, presentaciones en diapositivas, CANVAS, Genially
oinfografias.

Rubrica: sobre 10 puntos
Contenidotedrico 5p
Instrumento de exposicion 2p
Defensaoral 3p
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Anexo.1FORMATO REQUISICION DE MENAJE Y EQUIPO DE COCINA

Nombre del alumnoresponsable:

Chefinstructoracargo:

Materia:

Periodo:

Temaatratar:

Fecha

Horadeentrada

Horadesalida

DD | MM | AA

Menajey
N2 Equipode
cocina

Cantidad
solicitaday
recibida

Estadodel
equipoo
menaje

Cantidad
devuelta

O | 0 | N o U | W N |

=
o

=
[y

=
N

=
w

=
'

=
0,]

=
()]

=
~N

SOLICITANTE

Nombreyfirma

CHEFINSTRUCTOR

Nombreyfirma

Observaciones
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Anexo.2 FORMATO DE RECETA DE BARES

FECHA:

PAX:

UTENSILLOS:

CRISTALERIA:

METODO DE
PREPARACION:

FOTO

INGREDIENTES

CANTIDAD UNIDAD

OBSERVACION

PROCEDIMIENTO

DECORACION:

TIPODEBEBIDAO
COCTEL:

OBSERVACIONES:
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Links:

—Historia del espresso: https://www.youtube.com/watch?v=fSZT2qHTOLg
—Elespresso perfecto: https://www.youtube.com/watch?v=-nMQCnvxTos
—Vaporizar leche: https://www.youtube.com/watch?v=MuN-ONhQS8iU
—Meétodos de extraccion: https://www.youtube.com/watch?v=aglLhaupZmMu
—Partes de la cafetera: https://www.youtube.com/watch ?v=vynHRk8hqsY
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