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I. Objetivos
•Compreender as etapas da produção do cacau e seus impactos na qualidade final do chocolate;

•Conhecer os processos industriais envolvidos na produção de chocolate e seus derivados;

II. Programa
1) Origem, história e importância do cacau e do chocolate

2) Pré- Processamento do cacau: colheita, fermentação e secagem 

3) Processamento do cacau: limpeza, torração, moagem e prensagem

4) Ingredientes utilizados na indústria de chocolate

5) Processamento do chocolate: mistura, refino, conchagem, temperagem, moldagem, resfriamento.

6) Legislação e Controle de qualidade na indústria de cacau e chocolate

III. Metodologia de Ensino
O conteúdo programático será desenvolvido por meio de aulas expositivas, aulas práticas e metodologia ativa baseada em times (TBL).

Serão disponibilizados materiais de apoio (vídeos e lista de exercícios). 

IV. Formas de Avaliação
Será realizada uma avaliação teórica durante o semestre com Peso 7.  Seminários, atividades e relatórios de aulas práticas terão Peso 3. A

recuperação de rendimentos será realizada por meio de avaliação escrita ao final do semestre e substituirá a nota da avaliação teórica

semestral.
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