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Ficha: 2925791

Programa de Formaclén: Tecndlogo en Procesamiento de Alimentos
Competencla: Asistir el proceso de produccién de alimentos segin programa de
produccion (café)
Nombre del Alumno:

Taller 1: Alistamiento para la Catacién de Café

1. ¢Cudl es la proporcién adecuada de caté a utilizar durante una catacién

estandar?

8 g de café por 100 ml de agua \\

b) 12 g de café por 200 ml de agua

c) 5 g de café por 50 ml de agua C—/J/Q/

d) 10 g de café por 180 ml de agua 2
2. ¢Por qué es importante utilizar agua filtrada en la catacién?

a) Para eliminar los aceites esenciales del café

) Para asegurar la uniformidad en la extraccién de sabores

cJ Para evitar que el café se sobreextraiga

d) Para acelerar el proceso de oxidacién
3. ¢Cudl es el propésito de realizar una catacién a clegas?

a) Evitar que los jueces conozcan el costo del café

b) Eliminar cualquier sesgo al evaluar las muestras

) Identificar el contenido de cafeina en cada muestra

SrMedir la velocidad de extraccién del café
4. (Qué elemento se usa para claslficar los granos segun sy tamaiio?

a) Molino

b) Zaranda

c) Medidor de humedad

Criba de acero

5. ¢Qué aspecio se evalla al reallzar una evaluacién fisica del caté tostado?

a) El nivel de pH

b) El contenido de azicares

c) El color y la uniformidad del tueste

d) Bl tiempo de fermentacién
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Taller 1: Alistamlento para la Cataclén de Café

1. ¢Cudl es la proporclén adecuada de café a vtilizar durante una catacién
estandar?
a) 8 g de café por 100 ml de agua
b) 12 g de café por 200 ml de agua ?
c) 5 g de café por 50 ml de agua y )
¥{-10 g de café por 180 ml de agua

2. (Por qué es Importante utllizar agua flltrada en la cataclén?
a) Para eliminar los aceltes esenclales del café

>ara asegurar la uniformidad en la extracclén de sabores

c) Para evitar que el café se sobreextraiga
d) Para acelerar el proceso de oxidacién

3. ¢(Cudl es el propésito de reallzar una cataclén a clegas?
q) Evitar que los Jueces conozcan el costo del café
b) Eliminar cualquler sesgo al evaluar las muestras
¢) ldentificar el contenido de cafeina en cada muestra

Medir la velocidad de extracclédn del café

4. 4Qué elemento se usa para claslficar los granos seg(n su tamaiio?
a) Molino
b) Zaranda
[ Medidor de humedad
d) Criba de acero

5. ¢Qué aspecto se evalla al realizar una evalvacién fisica del caté tostado?
a) El nivel de pH
b), El contenido de azicares

#I colory la uniformidad del tueste

d) El tiempo de fermentacién
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Taller 1: Alistamlento para la Catacién de Café
1. ¢Cudl es la proporcién adecuada de café a utilizar durante una catacién
estandar?
8 g de café por 100 ml de agua
b)12 g de café por 200 ml de agua Z Q
c) 5 g de café por 50 ml de agua [
d) 10 g de café por 180 ml de agua
2. ¢Por qué es importante utilizar agua filtrada en la catacién?
a) Para eliminar los aceites esenciales del café
b) Para asegurar la uniformidad en la extraccién de sabores
>€) Para evitar que el café se sobreextraiga
d) Para acelerar el prpceso de oxidacién
3. ¢Cudl es el propésito de realizar una catacién a ciegas?
a) Evitar que"los jueces conozcan el costo del café
b) Eliminar cualquier sesgo al evaluar las muestras
) Identificar el contenido de cafeina en cada muestra
Medir la velocidad de extraccién del café
4. ;Qué elemento se usa para clasificar los granos segin su tamaiio?
a) Molino
b) Zaranda
Medidor de humedad
riba de acero
5. ¢Qué aspecto se evalia al realizar una evaluacién fisica del café tostado?
a) El nivel de pH
b) El contenido de azUcares
c) El color y la uniformidad del tueste
d) El tiempo de fermentacién
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