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1. ¢Corresponden a términos basicos utilizados en la catacion de café, incluyendo aspectos
como aroma, sabor, cuerpo y acidez de café?

a) Consumo de agua y evaporacion.
b) Esencias, soportes, distribucion.

) Aroma, sabor, cuerpo y acidez.
d) Ninguna de las anteriores.

2. ;Es una técnica clave para evaluar las caracteristicas sensoriales del café?

a) Analisis de suelos.

b) Descripcién de olores.
)(c) Catacién. /

d) Pasteurizacion.

3. ¢(Cual de los siguientes elementos e resaltan la necesidad de entrenar el paladar y el
oifato para distinguir matices sutiles en el café?

a) Ojos y manos.

b) Paladar y el olfato.
d) Oido y manos.
inguna de las anteriores.

4. ¢ Qué términos especificos sirven para comunicar las experiencias sensoriales, como
frutal, floral, avellanado? (

a) Colores fuertes y acaramelados.
©B) Frutal, floral, avellanado.

c) Frio, calor, oscuro.

d) Ninguna de las anteriores.

5. La "catacion" de café, que es el proceso de evaluar y calificar las caracteristicas sensoriales
del café, como aroma, sabor, acidez, cuerpo y dulzura, ieﬂante:

<l:a) Comparacion de medias aritméticas.
b) La preparacion de bebidas de café con figuras.
c) La degustacion sisteméatica de muestras.
d) Comparacién de empaques y medidas.




