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1. OBJETIVOS

Analisar de maneira légica processos e produtos da tecnologia do café, relacionando conceitos de engenharia, ciéncia
e tecnologia de alimentos desde a colheita até a classificacao de cafés especiais. Conhecer as legislagdes vigentes
diminuindo os impactos sociais e ambientais, desenvolver no discente habilidades necessarias ao mercado de trabalho
no setor de café.

Entender as variaveis que influenciam na qualidade dos cafés e assim propor melhorias ou desenvolver novos
produtos, visando aproveitamento de subprodutos e reducao de residuos, e respeitando a legislagao pertinente.

2. EMENTA

Cultivo e colheita do café. Preparo e secagem dos graos do café. Microrganismos, fermentacées e qualidade do café.
Composicdo quimica, processos enzimaticos e qualidade do café. Beneficiamento e armazenamento dos graos,
torrefacao e qualidade do café. Produtos do café. Classificacdo do café e cafés especiais.

PROGRAMA

. Nogébes sobre cultivo e colheita do café

. Processamento pos colheita

. Secagem do Café

. Armazenamento dos grdos de café

. Beneficiamento e Rebeneficiamento do café
. Torrefagao e moagem do café

. Fungos toxigenicos e micotoxinas em café

. Classificagao do café e cafés especiais

© ® oUW NP W

. Andlise sensorial do café
10. Produtos do café
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