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¢ Cuél es la competencia principal que se desarrolla en este programa de formacién? /

A) Realizar analisis quimicos del cacao. ~

B) Aplicar andlisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa y protocolos técnicos. ><
C) Piocesar derivados dei cacao seglii estaindaies inteimacionales.

D) Comercializar productos de cacao en mercados intemacionales.

E) Disefiar plantaciones de cacao de alta densidad.

¢ Qué aspecto se incluye en la preparacion de recursos para la valoracién sensorial del cacao?

A) Disefiar empaques para el cacao. ,
B) Seleccionar muestras, herramientas y equipos. 7<
C) Realizar la fermentacion del cacao.

D) Capacitar a productores en manejo agronémico.

E) Determinar el contenido de grasa en los granos.
¢ Cual es uno de los objetivos del curso "Evaluacion de la Calidad Sensorial del Cacao"?

A) Garantizar la exportacién de productos de cacao.

B) Introducir métodos de cultivo sostenible.

C) Implementar protocolos estandarizados de analisis sensorial. /
D) Disefiar herramientas para el andlisis quimico del cacao.

E) Establecer procesos de torrefaccion avanzados.

¢, Qué actividad practica se desarroiia durante ei curso? Y_T_\

A) Creacién de una marca de cacao.

B) Ejecucién de pruebas sensoriales con paneles entrenados. »k
C) Andlisis de la composicién molecular del cacao.

D) Evaluacién de técnicas de cosecha de cacao.

E) Desarrollo de estrategias de marketing sensorial

¢,Cual es uno de los resultados de aprendizaje esperados?

A) Comercializar granos de cacao en mercados nacionales. /
B) Producir derivados de cacao con alta calidad sensorial. X

C) Exaiminar i0S re5uiaaos Ue ia evaluacion sensorial ael cacao Confonme con heramicntas de
analisis y especificaciones técnicas.
D) Realizar pruebas quimicas del cacao en laboratorios especializados.

E) Disefiar nuevas variedades de cacao resistentes a plagas.




