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1. OBJETIVOS
Analisar	de	maneira	lógica	processos	e	produtos	da	tecnologia	do	café,	relacionando	conceitos	de	engenharia,	ciência
e	 tecnologia	de	alimentos	desde	a	colheita	até	a	 classificação	de	cafés	especiais.	Conhecer	as	 legislações	vigentes
diminuindo	os	impactos	sociais	e	ambientais,	desenvolver	no	discente	habilidades	necessárias	ao	mercado	de	trabalho
no	setor	de	café.
Entender	 as	 variáveis	 que	 influenciam	 na	 qualidade	 dos	 cafés	 e	 assim	 propor	 melhorias	 ou	 desenvolver	 novos
produtos,		visando	aproveitamento	de	subprodutos	e	redução	de	resíduos,	e	respeitando	a	legislação	pertinente.
	
2. EMENTA
Cultivo	e	colheita	do	café.	Preparo	e	secagem	dos	grãos	do	café.	Microrganismos,	fermentações	e	qualidade	do	café.
Composição	 química,	 processos	 enzimáticos	 e	 qualidade	 do	 café.	 Beneficiamento	 e	 armazenamento	 dos	 grãos,
torrefação	e	qualidade	do	café.	Produtos	do	café.	Classificação	do	café	e	cafés	especiais.
	
3. PROGRAMA
1.	Noções	sobre	cultivo	e	colheita	do	café
2.	Processamento	pós	colheita
3.	Secagem	do	Café
4.	Armazenamento	dos	grãos	de	café
5.	Beneficiamento	e	Rebeneficiamento	do	café
6.	Torrefação	e	moagem	do	café
7.	Fungos	toxigenicos	e	micotoxinas	em	café
8.	Classificação	do	café	e	cafés	especiais
9.	Análise	sensorial	do	café
10.	Produtos	do	café
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