El curso Sensory Basico presenta las bases
de la evaluacién sensorial de una manera
préctica e interactiva. Investiga la forma

en que los sentidos humanos influyen en la
percepcién y cémo aplicar este conocimiento
al evaluar las caracteristicas naturales del
café. El alumnado adquiere la capacidad

de diferenciar ciertos aspectos sensoriales
del café, incluidos el cuerpo, la acidez, el
amargor y mds.

El curso introduce referencias de identificacién
de fragancias y también se centra en el
propdsito y el procedimiento para realizar una
cata SCA. El alumnado obtiene informacién
para identificar las cualidades del café de
especialidad, asi como una descripcién
general de cémo implementar esto en los
negocios.

Duracién: 8 horas (con pausa Th comida
incluida en el precio)

Grupo mdximo: de 2 a 4 alumnos

Formato: presencial
*Si se desea horario especial contactar a
cursos@laescueladebaristas.com

Localizacién: Pamplona, Madrid, Barcelong,
Sevilla, Vigo y Andorra La Vella.

Examen escrito online: Si

Examen practico: No

Certificado SCA: Si

Precio: 671,55€ (IVA incluido). *Meni de la
comida incluido. Cuota del alumno no incluida. El alumnado

deberd pagar los 50€ de cuota para el certificado directamente a

la Specialty Coffee Association (SCA).

Requisitos previos: ninguno.

Recomendado: Introduccién al mundo
del café.



1. PRESENTACION

2. PRINCIPIOS TEORICOS DEL ANALISIS
SENSORIAL
Definicién de Andlisis Sensorial
Papel del andlisis sensorial en la industria
del café

3. METODOS DE ELABORACION Y
EQUIPAMIENTO
Fisiologia y anatomia humana
Sabores bésicos
Aromas bdsicos

4. IDENTIFICACION DE LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES DEL CAFE
Definicién de cata
Aromas en el café
Comunicacién y lenguaije en el andlisis
sensorial
Introduccién a la rueda de sabor de la SCA

5. PROTOCOLO DE CATA
Definicién de cata
La metodologia de cata de la SCA
Principal protocolo de cata
Equipos sensoriales esenciales dentro de la
sala de cata
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