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El Técnico Profesional en Procesamiento del Café y Cacao,
tendra una visién global técnica de la caficultura y cacaocultura
y la industria cafetera - cacaotera; con conocimientos de las
cadenas comerciales del café y cacao, desde la siembra,
produccion, el comercio de grano y subproductos, hasta el
mercado de bebidas; por tanto, estara en capacidad de
desempenarse en el apoyo y creacion de emprendimientos
competitivos, rentables y sostenibles en la cadena de valor del
café y el cacao; asi mismo sera un profesional ético, con
habilidades para visualizar oportunidades de negocio mediante
el diagnéstico y formulacion de planes basicos y técnicos; con
conocimiento sobre la calidad del café, cacao y sus derivados.

Duracion:
4 semestres

Mas informacion:
606 878 15 00 Ext. 11210
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Técnico Profesional en
Procesamiento del

Café y el Cacao

B Manejo integro de la maquina espresso,
para el desarrollo de bebidas especiales a
base de café y cacao, la perfilacion de
materias primas de las dos cadenas
productivas, conceptos basicos de catacion
de caféy licores de cacao

OCURP. CIONAa

Al

Manejo de los residuos
agroindustriales obtenidos de los
procesos productivos de ambas
cadenas productivas

CAMPO

Apoyo técnico y administrativo m
en las tiendas especializadas de
café y cacao

Apoyo técnico en el laboratorio ™
de control de calidad y de
analisis de productos
terminados
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