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1. ;Qué es la catacién de café?
a) Un proceso de tostado del café
cion del café
) Una evaluacion sensorial del ca
d) Un método de almacenamiento del café

2. (Cuadl de los siguientes factores es fundamental en la evaluacién de la acidez en

una muestra de café?

nido de agua
El perfil de tostado /
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d) La variedad de la planta de café

(Qué término describe la sensacién de "cuerpo' en una taza de café?
a) Dulzura

/

d) Amargor

4. ¢(Cudl de las siguientes es una caracteristica clave que se evalia durante la
catacion de café?
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a) La vanuuau Uv vaiviiia

b) El tiempo de cosecha
¢) El perfil de sabo 7(
d) El tamafio deT grano

+Qué herramienta es comiinmente utilizada para medir la fragancia y el aroma

en la catacion de café?

a) Una balanza
_b) Un refracté /
Una cuchara de catacion

d) Un termémetro




