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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: DESARROLLO DE HABILIDADES SENSORIALES EN
CAFE.

e (Coddigo del Programa de Formacion: 93610250

e Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada)

e Fase del Proyecto (si es formacion Titulada)

e Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)
Competencia:

e 270405035 realizar el analisis sensorial de la bebida (catacidn) para determinar su calidad y uso.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e 27040503503 identificar propiedades sensoriales basicas segun protocolos establecidos

e 27040503501 determinar los criterios de analisis de las propiedades sensoriales basicas de
acuerdo a normativa vigente.

e 27040503504 presentar el formato diligenciado con las propiedades sensoriales basicas
identificadas aplicando protocolos y manuales vigentes.

e 27040503502 comprobar las propiedades sensoriales basicas cumpliendo con los protocolos y
manuales fijados.

e Duracion de la Guia: 48 Horas.
2. PRESENTACION
Cordial saludo aprendices:

Es un placer darles la bienvenida al "Curso de Desarrollo de habilidades sensoriales en café". En los ultimos
diez afos, la forma de valorar la calidad del café en el mundo se ha venido modificando, como respuesta a las

exigencias de los consumidores ahora, mejor informados. Es asi, como cada vez toma mas fuerza el café que por
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las condiciones de suelo, clima, variedades cultivadas y tipos de tostidn le imprimen caracteristicas especiales de
sabor y aroma que satisfacen las necesidades y expectativas de los consumidores y compradores a nivel nacional
e internacional. De acuerdo a lo anterior, La evaluacién sensorial del café mediante el proceso de catacion se ha
convertido como herramienta fundamental para incrementar los estandares de toda la cadena productiva del café
repercutiendo en el ingreso de los diferentes mercados nacionales e internacionales, ya que durante la catacidon
de café se perciben atributos como: la acidez, el cuerpo, el dulzor, la uniformidad y la impresion global;
caracteristicas que diferencian al café de Colombia en el mundo, de igual manera en esta se pueden percibir los

defectos que causan rechazo en el momento de compra.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcidon de las Actividades:

La presente guia pretende relacionar los conocimientos previos y familiarizarlos con los conceptos
nuevos que manejaremos en este curso para la construccion significativa de conocimiento, resaltar
habilidades y destrezas en el desarrollo sensoriales del café, como alternativa de comercializacion para
nuevos mercados y generar mas ingresos que ayuden a mejorar el bienestar de los productores cafeteros
de las diferentes zonas del Tolima. De igual manera se busca afianzar el aprendizaje mediante actividades

individuales y grupales, aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

e Ambiente Requerido: El ambiente de aprendizaje sera un laboratorio de café donde se pueda
generar perfilacion de café mediante catacion.

e Materiales: Laboratorio de café, fotocopias del formato de catacidn SCA, Café tostado, tazas de
catacioén, tablero, marcadores de colores, televisan con conexion a cable HDMI para ver videos

educativos y desarrollo de talleres.

Tomando como referencia la planeacion pedagdgica y las orientaciones para elaborar guias de aprendizaje

citado en la guia de desarrollo curricular.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Responda a las siguientes preguntas generadoras basandose en su conocimiento actual:

¢Cual es la funcién principal de las papilas gustativas en el cuerpo humano?
a) Primer mecanismo de defensa para el cuerpo humano

b) Tomar sabor

¢) Tomar olor

d) Ay B son correctas
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2. ¢Cual es lavariedad de café mas cultivada en Colombia?
a) Arabica
b) Robusta
c) Liberica
d) Bourbon

3. ¢Cuantos aromas tiene la nariz del café?
a) 28

b) 36

c) 100

d) 12

4. ;Cuéles son los grupos en que se divide la nariz del café?
a) Enzimaticos, Caramelizacion, Destilacion Seca y Contaminantes
b) Enzimaticos, Dulces, Alcohdlicos y Fenoles

c) Citricos, Malicos, Fosforicos y Lacticos

d) Enzimaticos, Amargos, Saldos, Dulce y Acidos

5. ¢Lamiel es un aroma que pertenece en la nariz del café al grupo?
a) Caramelizacion - Acaramelados

b) Enzimaticos — Floral

¢) Enzimaticos - Frutal

d) Caramelizacién — De nueces

Actividad Dos

Después de analizar el material visto en formacion, por favor contestar las siguientes preguntas:

1. ¢Qué podemos esperar después de la 3 ola?
Mencione 3 maneras en las que puede mejorar una posible 4 ola del café

2. Investigar: consumo de café en cada continente y cual es el pais de cada uno que mas consume café y en que
tostion lo prefiere.

Actividad tres

1. Haga un listado de los 36 frascos en orden que contiene la nariz del café y al frente de cada uno dibuje o
pegue el item que corresponde.

2. Divide en 4 tablas los grupos de componentes aromaticos en el café cada uno agrupando 9 referencias, sus
respectivos nimeros de referencia, nombre del aroma y memoria olfativa (a que lo relaciona) asi:
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Actividad Cuatro

1. En el formato SCA puntuar las 3 muestras de café que se le entregan basandose en lo visto en la formacion.
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Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacién citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Desempefio:

Evidencias de Producto:

Evidencias de Conocimiento:

El aprendiz reconoce que es
un café de especialidad
segun perfil de taza.

Esta en capacidad de
reconocer los diferentes
aromas del café segun las
familias de la nariz del café.

Reconoce los sabores
basicos del café.

Estd en capacidad de recopilar
informacion de los sabores
basicos del café en formato
autorizado por la SCA.

Demuestra conocimientos vy
habilidades para puntuar vy
perfilar un café en formato de la
SCA aplicando principios
basicos de catacion y
procedimientos.

Trabajo en equipo de tecnologias

de la informacion y la informacién
y la comunicacion.

Desarrollo de habilidades
sensoriales por medio de la
catacion.

Interpretar ~ procedimientos vy
normativa. Relacionadas con los
Objetivos de Desarrollo
Sostenible.

criterios  de
café  segun

Registrar  los
evaluacion  del
protocolos.

Registra puntajes en los diferentes
items de calificacion del café
dando un puntaje final para dar la
clasificacién y perfilacion del café
segun protocolo y procedimiento.

Aplicar procedimientos técnicos
para el adecuado manejo y
llenado del formato de
catacion.
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, balance, uniformidad, taza limpia, dulzor, puntaje de
catador, caracteristicas organolépticas, sabores basicos, dcido citrico, acido malico, acido lactico, acido
fosforico, acido acético.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://youtu.be/fCsLiku0Ols HISTORY CHANNEL

https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/12/15/historia-del-cafe-en-colombia/

https://www.coffeeigq.co/que-es-el-cafe-especial/

https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/02/24/sabes-que-es-la-nariz-del- cafe/

https://perfectdailygrind.com/es/2018/07/19/guia-del- productor-defectos-del-cafe-como-vitarlos/

https://federaciondecafeteros.org/wp/glosario/defectos- del-cafe/
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https://youtu.be/fCsLiku0OIs
https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/12/15/historia-del-cafe-en-colombia/
https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/12/15/historia-del-cafe-en-colombia/
https://www.coffeeiq.co/que-es-el-cafe-especial/
https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/02/24/sabes-que-es-la-nariz-del-cafe/
https://www.yoamoelcafedecolombia.com/2017/02/24/sabes-que-es-la-nariz-del-cafe/
https://perfectdailygrind.com/es/2018/07/19/guia-del-productor-defectos-del-cafe-como-evitarlos/
https://perfectdailygrind.com/es/2018/07/19/guia-del-productor-defectos-del-cafe-como-evitarlos/
https://federaciondecafeteros.org/wp/glosario/defectos-del-cafe/
https://federaciondecafeteros.org/wp/glosario/defectos-del-cafe/
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Andrés Felipe Hoyos Instructor CALG - Espinal febrero de 2024
Vargas

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar inicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)

Revision: Equipo técnico. Sena La Granja, Espina- Tolima. Septiembre 2023.
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