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Test de Evaluacién de Conocimiento
Nombre del estudiante: [é ;:’(‘, @M U,/’“N L

Instrucciones: Seleccione la respuesta correcta para cada una de las siguientes preguntas.

1. ¢{Cudles el propésito principal de usar una rueda de sabores en la evaluacién sensorial del
café?

a) identificar el tamafio de las particulas del café. @
b) Describir y clasificar los diferentes aromas y sabores presentes en el café.

c) Medir la temperatura del agua durante la preparacion.

¢ Controlar el tiempo de extraccién del café.

2. {Qué técnica de evaluacién sensorial permite identificar las caracteristicas especificas de un
café, como el cuerpo y la acidez?
a) Catacion o cupping
b) Prueba de sabor a ciegas
«<) Prueba de reconocimiento de aromas
d) Evaluacion por comparacidn directa

3. {Que impacto tiene el grado de molienda en la evaluacién sensorial del café?
a) Afectz la concentracién de sabores y aromas extraidos durante la catacién.
b) Modifica el color del café en la taza. '
&I No tiene impacto significativo en la percepcidn sensorial.
d) Aumenta la intensidad del cuerpo del café.

4. {Qué elemento es crucial para la preparacién uniforme de una muestra de café durante una
catacién profesional?

)e—) La cantidad de agua utilizada

b) El tiempo de reposo después de la preparacién
¢) La proporcién de café y agua

d) Lz temperatura del agua de preparacién

5. ¢éCémo afecta la temperatura del café durante la catacién a la evaluacién sensorial?
ermite una mejor deteccién de notas sutiles en el perfil del café.

b) No tiene impacto en la percepcién de sabores.

c) Aumenta la acidez del café.

d) Reduce la intensidad del aroma.
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Instrucciones: Seleccione la respuesta correcta para cada una de las siguientes preguntas.

1. {Cudl es el propdsito principal de usar una rueda de sabores en la evaluacién sensorial del

café?
a) Identificar el tamafio de las particulas del café.
b) Describir y clasificar los diferentes aromas y sabores presentes en el café.

AMedir la temperatura del agua durante la preparacion.
d) Controlar el tiempo de extraccion del café.

2. ¢{Qué técnica de evaluacién sensorial permite identificar las caracteristicas especificas de un

café, como el cuerpo y la acidez?

a) Catacion o cupping

ylPrueba de sabor a ciegas

¢) Prueba de reconocimiento de aromas
d) Evaluacion por comparacion directa

3. ¢Qué impacto tiene el grado de molienda en la evaluacion sensorial del café?

2) Afecta |2 concentracidn de sabores y aromas extraidos durante la catacidn.
Modificz el color del café en la taza.

¢) No tiene impacto significativo en la percepcién sensorial.

d) Aumenta la intensidad del cuerpo del café.

4. {Qué elemento es crucial para la preparacién uniforme de una muestra de café durante una

catacién profesional?
/QLa cantidad de agua utilizada
b) El tiempo de reposo después de la preparacién
¢) Lz proporcién de café y agua
d) Lz termperatura del agua de preparacién

5. éComo afecta la temperatura del café durante la catacién a la evaluacién sensorial?
’ﬁPermite una mejor deteccién de notas sutiles en el perfil del café.

b) No tiene impacto en la percepcién de sabares.

c) Aumenta la acidez del café.

d) Reduce la intensidad del aroma,
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Instrucciones: Seleccione la respuesta correcta para cada una de las siguientes preguntas.

1. ¢{Cudl es el propésito principal de usar una rueda de sabores en la evaluacién sensorial del

café?

a) Identificar el tamafio de las particulas del café.
ﬂDescribir y clasificar los diferentes aromas y sabores presentes en el café.

c) Medir la temperatura del agua durante la preparacion. @
d) Controlar el tiempo de extraccidn del café.

2. ¢{Qué técnica de evaluacién sensorial permite identificar las caracteristicas especificas de un
café, como el cuerpo y la acidez?

a) Catacion o cupping

b) Prueba de sabor a ciegas

&) Prueba de reconocimiento de aromas

d) Evaluacion por comparacion directa

3. ¢Qué impacto tiene el grado de molienda en la evaluacién sensorial del café?
2) Afecta la concentracidn de sabores y aromas extraidos durante la catacién.
b) Modificz el color del café en la taza.
No tiene impacto significativo en la percepcion sensorial.
d) Aumenta Iz intensidad del cuerpo del café.

4. {Qué elemento es crucial para la preparacién uniforme de una muestra de café durante una
catacién profesional?
2) La cantidad de agua utilizada
A57El tiempo de reposo después de la preparacion
c) Lz proporcién de café y agua
d) Lz termperatura del agua de preparacién

5. ¢Como afecta la temperatura del café durante la catacién a la evaluacién sensorial?
a) Permite una mejor deteccién de notas sutiles en el perfil del café.

b No tiene impacto en la percepcién de sabores.

c) Aumenta la acidez del café.

d) Reduce la intensidad del aroma.
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