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Es un programa intensivo de seis dias de duracidon que prepara al
alumno para evaluar el café en un entorno profesional. Basado
en la «Coffee Value Assessment», el plan de estudios esta
disenado para que los profesionales del café con experiencia
demuestren su capacidad para evaluar el café segun sus
atributos fisicos, descriptivos, afectivosy extrinsecos.

El curso incluye nueve examenes (ocho evaluaciones practicas
y una evaluacion escrita). Al finalizar y aprobar las evaluaciones,
los participantes obtienen la Licencia Q-Grader, una
acreditacion global que valida su capacidad avanzada para
evaluar café con precisiéon y comunicar su calidad en mercados
internacionales.

Catadores, tostadores, productores, compradores
de café, exportadores, baristas y profesionales que buscan
fortalecer sus habilidades.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

Fundamentosysistemadeevaluacién
Introduccion al curso
Catacion: conceptosy habilidades clave
Introduccion al Coffee Value Assessment (CVA)
Evaluacion fisica del café y formulario CVA

Fundamentosysistemade evaluacion
Evaluacidon descriptivay percepcion sensorial
Evaluacion descriptiva CVA (Parte 1)

Catacion desde multiples perspectivas

Ejemplos de categorias olfativas

Soluciones de sabores basicos
Evaluacion fisica
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PROGRAMA DE ESTUDIO

Diferenciacién Sensorial
Evaluacion descriptiva CVA (Parte 2)
Ejerciciosde triangulacion
Preparacionesincorrectas del café
Reconocimiento de aromas

Evaluaciéon Sensorial Avanzada
Evaluacidon descriptiva
Triangulacion
Introduccidn a la evaluacion afectiva CVA
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PROGRAMA DE ESTUDIO

Analisisde calidad y defectos
Problemas de tostion
Soluciones de sabores
Evaluacion afectiva
Introduccidn a la evaluacion extrinseca CVA

Evaluaciéndelvalordel café
Descubrimiento del valor del café (Value Discovery)
Reflexién finaldel cursoy revision de resultados
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24 AL 29 DE AGOSTO - 6 DIAS

DE LUNES A SABADO

48 HORAS (6 DIAS) -

INCLUIDO EL TIEMPO DE LOS 8 EXAMENES PRACTICOS

PRECIO EARLY BIRD

US S 20200 HASTAEL 21 DE MAlO

BOGOTA (COLOMBIA) V)

CARRERA 22 # 71 A - 44 « ONELLI EDUCATION LAB
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Ninguno. Sin embargo, se recomienda contar con experiencia
en catacion y analisis sensorial de café, evaluacion de café
tostado y verde, familiaridad con el Coffee Value Assessment
(CVA) y buena capacidad sensorial para identificar diferencias
entre muestras.

Preguntas en el examen escrito en linea: 55
Tiempo para el examen escrito en linea: 60 minutos
80% para nota minima aprobatoria

8 Evaluaciones sensoriales.
Cada evaluacion requiere 80% de aprobacién
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