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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
e Denominacion del Programa de Formacion: Tecnélogo en Procesamiento de Alimentos
e Nombre del Proyecto (Formacidn Titulada): Control de Calidad y Analisis Sensorial del Café
e Fase del Proyecto: Ejecucion

e Actividad de Proyecto: Evaluacidon de la calidad fisica y sensorial de muestras de café segun

estandares internacionales
e Competencia: Asistir el proceso de produccién de alimentos segiin programa de produccién (café)
e Resultados de Aprendizaje a Alcanzar:

o Realizar alistamiento de recursos para el proceso de produccién seglin procedimiento

establecido por la empresa (café).

o Interpretar datos de las variables de control del proceso de produccién de alimentos,

teniendo en cuenta normas técnicas (café).

e Duracion de la Guia: 120 horas

2. PRESENTACION

Esta guia se centra en el desarrollo de competencias relacionadas con el control de calidad y el analisis
sensorial del café, con énfasis en la catacion y la evaluacién fisica. Los aprendices realizaran actividades
practicas que abarcan la preparacion y disposicién de recursos para el proceso de catacion, asi como la

interpretacion de resultados sensoriales siguiendo protocolos de la Specialty Coffee Association (SCA).
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Alo largo del proceso, se fortalecerd la memoria sensorial, clave para detectar defectos y reconocer atributos
del café, y se evaluara la calidad fisica del grano (tamafio, color y defectos). Ademas, se promovera el trabajo
colaborativo, la organizacion meticulosa y la autonomia en la toma de decisiones basadas en estdndares de

calidad.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Actividad 1: Alistamiento para la Catacion y Evaluacién Sensorial del Café

Objetivo:
Realizar la preparacion y disposicion de los recursos necesarios para la catacion siguiendo los protocolos y

estandares establecidos.
Descripcion de la Actividad:
1. Organizacion del Laboratorio de Catacion:
o Limpieza del espacio de trabajo siguiendo las normas de higiene y seguridad alimentaria.
o Calibraciény verificacidon de equipos: balanzas de precisién, termémetros digitales y molinos.

o Preparacién de utensilios como cucharas de catacion, bandejas y tazas estandarizadas,

asegurando disponibilidad de agua filtrada para evitar contaminaciones.
2. Seleccién y Preparaciéon de Muestras:

o Recoleccidon de lotes representativos de distintas variedades de café, garantizando

diversidad en la evaluacién.
o Codificacidn de las muestras para asegurar la objetividad mediante evaluaciones a ciegas.
o Verificacién de la frescura y calidad de las muestras seleccionadas.
3. Alistamiento de Recursos Humanos:

o Conformacién de equipos de trabajo segun los protocolos de la SCA.
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o Asignacion de roles para garantizar eficiencia: control de tiempos, preparacion de muestras

y registro de resultados.

o Ensayo preliminar para asegurar que los equipos estén alineados con los tiempos vy

procedimientos establecidos.
Ambiente Requerido:
e Laboratorio de analisis sensorial de café.
e Aula de teoria para revisidon de protocolos y fundamentos del andlisis sensorial.
Materiales:
e Balanzas de precisién, termdmetros, molinos, tazas de catacién, cucharas y bandejas.
e Agua filtraday limpia.

e Formatos de evaluacién y hojas de registro para los perfiles sensoriales.

Actividad 2: Ejecucidn de la Catacidn y Evaluacion de Calidad Fisica del Café

Objetivo:
Desarrollar habilidades para realizar evaluaciones fisicas y sensoriales del café, interpretando los

resultados de manera precisa para determinar la calidad del lote.
Descripcion de la Actividad:
1. Catacion del Café Segun Protocolo:

o Preparacion del café: ajuste de molienda, dosificacidon precisa y proporciones correctas

segun los estandares de la SCA.

o Evaluacién de atributos como:

= Aroma: Evaluacién en seco y humedo para identificar complejidad aromatica.
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= Acidez: Determinacién del tipo e intensidad de la acidez (citrica, malica, etc.).
= Cuerpo: Medicion de la sensacién tactil del café en boca.
= Dulzuray Retrogusto: Analisis del final del café y su persistencia en boca.
o Registro detallado de calificaciones y observaciones en cada ronda de catacion.
2. Evaluacién Fisica del Café Verde y Tostado:
o Clasificacion del café verde mediante zarandas para verificar uniformidad del tamafio.

o Identificacion de defectos primarios (granos negros, inmaduros) y secundarios (quebrados,

parchados).

o Andlisis visual y fisico de los granos tostados para identificar cambios o defectos post-

tostado.
3. Memoria Sensorial y Reconocimiento de Defectos:

o Realizacion de ejercicios de memoria sensorial, comparando perfiles de aroma y sabor

previamente catados.

o Practicas para identificar defectos sensoriales como fermento, medicinal, fenoles, tierra,

entre otros.
Ambiente Requerido:
e Laboratorio de catacién con iluminacién adecuada (luz blanca).
e Mesa de evaluacidn fisica equipada con zarandas y formatos de control.
Materiales:
e Granos de café verde y tostado.
e Zarandas, hojas de control y formatos de evaluacién.

e Muestras de referencia que ejemplifiquen defectos sensoriales.
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias

Aprendizaje

Evidencias

Conocimiento:

Evidencias

Desempeiio:

Evidencias

Producto:

de Técnicas e Instrumentos de
Criterios de Evaluacion
Evaluacion
de Describe los pasos para el alistamiento del drea de Prueba escrita /
catacion y el uso de los recursos. Cuestionarios

de Realiza correctamente el proceso de catacion y la Observacion directa / Lista de

evaluacion fisica de las muestras. chequeo

de Reportes completos con resultados de la catacion y Revision de informes /

evaluacion fisica. Analisis de formatos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Catacidn: Proceso estandarizado para evaluar las caracteristicas sensoriales del café.

e Memoria Sensorial: Capacidad de reconocer y recordar aromas y sabores especificos en el café.

e Defecto Primario: Defectos graves en el grano, como granos negros o inmaduros, que afectan

significativamente la calidad.

e Defecto Secundario: Pequeiias imperfecciones que no afectan de manera critica el perfil sensorial

del café.

e SCA (Specialty Coffee Association): Organizacién que establece protocolos para la evaluacién de cafés

de especialidad.

e Zaranda: Herramienta utilizada para clasificar los granos de café segun su tamafio.
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