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Este curso prepara al alumno para funciones laborales mas
complejas que se encuentranen la profesion del café verde.

Los participantes aprenderan sobre la cadena de suministro de
café de especialidad desde los principios de cultivo en la finca
hasta el tueste, incluido el cultivo, la cosecha, el procesamiento

y elsecado. Los estudiantes analizaran de forma mas profunday

equilibrada la botanica, laagronomia, la estacionalidad, el reposo,
el envio, elalmacenamiento, el descafeinado, los mercados, las
certificaciones, lastransaccionesy ladiferenciaciéon de la calidad.

Los alumnos conoceran la clasificacion, los defectos y los
atributos positivos relacionados conlos contratos de café verde.
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DIA 1

MANANA
» Teoria: Botanicaycultivodelcaféene

» Sesidnde Cata: Especiesyvariedades.

TARDE

lmundo.

« Anatomiadelfruto, cosecha, beneficio humedo.

» Sesidnde Cata: Métodos de procesamiento.

* Practica: Seleccionde defectos.
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DIA 2

MANANA
» Beneficio seco, almacenamiento y agua en el café.

» Causa de los defectos.

TARDE
* Sesidn de Cata: Cata de defectos.
» Sesion de Cata: Nuevas tendencias en el procesamiento.

» Factor de rendimiento y practica de preparaciones en

distintos paises del mundo.
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DIA 3

MANANA
 Teoria: Mercado, bolsa e importacion-exportacion.

» Teoria: Descafeinado.
» Sesiodn de Cata: Usando los formatos SCA e SCA-CVA.

TARDE
» Sesion de examen: Control de preparacion y defectos.
+ Sesidn de examen: Control de calidad, cata de cafésy

analisis de defectos.
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FECHA:

UN CURSO CADA SEMESTRE

FECHAS POR CONFIRMAR

INTENSIDAD HORARIA:

24 HORAS (3 DIAS) -

INCLUIDO EL TIEMPO DEL EXAMEN PRACTICO

VALOR DEL CERTIFICADO
INTERNACIONAL DE LA SCA

US $950 US $120

LUGAR:

BOGOTA (COLOMBIA)

CARRERA 22 # 71 A - 44 « ONELLI EDUCATION LAB

VALOR DEL CURSO
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Elexamen escrito evalua el conocimiento del curso, mientras que el examen
practico evalua la capacidad del alumno para calificar el café por tamafio;
identificar defectos fisicos; diferenciar visualmente las muestras segun el
proceso, la especie y la variedad; detectar defectos sensoriales; y realizar
procedimientos basicos de analisis de muestras.

REQUISITOS PREVIOS:

Ninguno, pero se recomiendan conocimientos basicos en café.

ACERCA DEL EXAMEN ESCRITO:

Preguntas en el examen escrito en linea: 45 preguntas, cada una
equivale un punto.

Tiempo para el examen escrito en linea: 47 minutos. Puntuacion
minima de aprobado: 70%.

ACERCA DEL EXAMEN PRACTICO:

Tiempo total concedido para el examen practico: 105 minutos.
Puntuacion minima de aprobado: 70% = 47 puntos correctos. 67 puntos
del examen en total.
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