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Ao final do curso o aluno deve conhecer todo o processo para a obtengdo do café e cacau, desde a colheita
até a classificag@o e processamento, além dos regulamentos vigentes no pais.

Cultivo e colheita do café. Preparo e secagem dos grdos do café. Microrganismos, fermentagdes e qualidade
do café. Composigdo quimica, processos enzimaticos e qualidade do café. Beneficiamento e armazenamento
dos grios, torragdo e qualidade do café. Produtos do café. Classificagdo do café e cafés especiais. Cultivo e
colheita do cacau. Preparo e secagem dos grdos do cacau. Microorganismos, fermentagdes e qualidade do
cacau. Preparo de matérias-primas semi-manufaturadas. Produtos de Cacau.

1. Nogdes sobre cultivo e colheita do café

2. Processamento do Café

3. Secagem do Café

4. Armazenamento dos grios de café

5. Beneficiamento do café

6. Rebeneficiamento do café

7. Fungos toxigenicos e micotoxinas em café
8. Torrefagdo e moagem do café

9. Classificagdo do café e cafés especiais

10. Analise sensorial do café

11. Produtos do café

12. Nogdes sobre cultivo e colheita do cacau
13. Preparo e secagem dos grios do cacau
14. Qualidade das améndoas

15. Obtengdo do Chocolate
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