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ENSEÑANZA EN LA PREPARACIÓN DE CAFÉ 

Tiempo: 5 Días 

1) CAFÉ FILTRO: 

• Café para llevar, desde Europa al nuevo mundo 

• Preparación y consejos. 
2.  ESPRESSO: UN CAFÉ DIFERENTE A TODOS: 

• el arte del espresso 
3.  TODOS LOS SECRETOS DEL CAPPUCCINO PERFECTO: 

• Para preparar el mejor cappuccino 
4.  CAFÉ MOKA: EL PERFUME DE CASA: 

• Cómo preparar un café moka a la perfección 

• Sobre la moka 
5.  CAFÉ A LA NAPOLITANA: LOS SECRETOS DE LA "TAZZULELLA 

'E CAFÈ: 

• Para preparar a la perfección la napolitana 

• Nápoles y la napolitana 

CONCEPTOS 

Práctica, cocción, consejos, tips, aprendizajes esperados, 
observación. 



PLAN INSTRUCCIONAL 

ENSEÑAR A PREPARAR CAFÉ 

PASOS A SEGUIR 
 

 

Para iniciar el plan de enseñanza en la preparación de café es muy importante la 

participación, comunicación, y compromiso que el estudiante disponga, así como 

las herramientas con las que cuenta para el correcto aprendizaje. El instructor guiara 

de manera teórica y practica al aprendiz, de tal manera que se logren los objetivos 

de aprender a preparar un café de calidad, conociendo sus antecedentes, así como 

los ingredientes específicos y únicos que lleva. 

I. El primer día se dará el espacio para la socialización del aprendiz con os 

instrumentos, utensilios y el lugar donde se darán las practicas. 

II. El primer día se empezará con el tema numero uno, siguiendo los pasos tal 

y como está descrito. 

III. El segundo día se espera los alumnos vayan familiarizando términos, 

utensilios y conceptos, se espera seguir con el programa dado. 

IV. Los siguientes días se seguirán los temas de acuerdo al orden 

V. El ultimo día se dará una retroalimentación de todo los visto los 5 días, los 

aprendices tendrán que demostrar a través de una evaluación los 

conocimientos adquiridos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CRITERIOS A EVALUAR: CALIFICACIÓN: OBSERVACIONES: 

Compromiso   

Dedicación y creatividad   

Higiene y limpieza   

Calidad   

Socialización y trabajo en 

equipo 

  

 

  


