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Caracterizagéo e pré-processamento do cacau. Processamento do cacau. Processamento de chocolate e blends. Legislacdo. Aulas praticas
em laboratério.

I. Objetivos
*Compreender as etapas da produgdo do cacau e seus impactos na qualidade final do chocolate;
*Conhecer os processos industriais envolvidos na produgéo de chocolate e seus derivados;

Il. Programa

Origem, histéria e importancia do cacau e do chocolate

Pré- Processamento do cacau: colheita, fermentagéo e secagem

Processamento do cacau: limpeza, torra¢cdo, moagem e prensagem

Ingredientes utilizados na industria de chocolate

Processamento do chocolate: mistura, refino, conchagem, temperagem, moldagem, resfriamento.
Legislacé@o e Controle de qualidade na industria de cacau e chocolate

lll. Metodologia de Ensino
O conteutido programatico sera desenvolvido por meio de aulas expositivas e aulas praticas. Serdo disponibilizados materiais de apoio (videos
e lista de exercicios).

IV. Formas de Avaliacéo

Sera realizada uma avaliacéo teérica durante o semestre com Peso 6. Seminarios, atividades e relatorios de aulas préaticas terdo Peso 4. A
recuperagdo de rendimentos ser realizada por meio de avaliagdo escrita ao final do semestre e substituird a nota da avaliag&o tedrica
semestral.
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