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¢Qué es la catacion de café?
a) Un proceso de tosta

c) Una evaluacion sensorial del café
d) Un método de almacenamiento del café

2. (Cual de los siguientes factores es fundamental en la evaluacién de la acidez en
una muestra de café?
a) El contenido de agua
b El perfil de tostado
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d) La variedad de Ta planta de café

3. ¢Qué término describe la sensacion de "cuerpo" en una taza de café?
a) Dulzura
/b),Acidez /
“cXTexturd
d) Amargor

4. ;Cual de las siguientes es una caracteristica clave que se evalia durante la
catacién de café?
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b) El tiempo de cosec
¢) El perfil de sabor

d) El tamafio del grano

5. &Qué herramienta es cominmente utilizada para medir la fragancia y el aroma
en la catacién de café?
a) Una balanza /%
b) Un refractometro
¢) Una cuchara de catacion
d) Un termémetro




