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T A N Q U E  D E  F E R M E N T A C I Ó N

P R U E B A  D E L  F E R M A E S T R O :

O B J E T I V O :  D E T E R M I N A R  E L  M O M E N T O  
Ó P T I M O  D E L  L AVA D O .

FERMENTACIÓN Y LAVADO
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5 . P R U E B A  D E L
F E R M A E S T R O

L L E N A R

4 . A S E N T A R

BUENAS
PRÁCTICAS:

7. UTILIZAR EL MÉTODO 
FERMAESTRO PARA 
DE TERMINAR EL PUNTO DE 
INICIO DEL LAVADO.  

8 . MONITOREAR LOS CAMBIOS DE 
LA MASA DE CAFÉ DURANTE EL 
PROCESO DE FERMENTACIÓN.

9 . USAR AGUA LIMPIA ,  ES DECIR 
SIN SABOR,  SIN COLOR Y SIN 
OLOR PARA EL LAVADO.

1 0 . VERIFICAR AL TACTO LA 
REMOCIÓN TOTAL DEL 
MUCILAGO CON EL LAVADO.

SUSPENDER FERMENTACIÓN
LAVAR INMEDIATAMENTE

MICROPROCESADORES
G U Í A  D E  B U E N A S  P R Á C T I C A S  D E  C A F É  L A V A D O


