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Ementa: Estudo das matérias primas usadas na producao de balas, caramelos
e chocolates. Compreenséao das propriedades e reacdes quimicas de acucares
para o processamento de balas, caramelos e chocolates. Analise da qualidade
de balas, caramelos e chocolates.

Conteldos

UNIDADE 1 - Matérias-primas do acgUcar

1.1 Origem e histdrico da cultura da cana de aglcar no mundo e no Brasil,
1.2 Papel da cultura indigena e afrodescendente na cultura sucroalcooleira
1.3 Producéo de acucar da cana de agucar

1.3.1 Usina de agucar

1.3.2 Melaco, melado e rapadura

1.4 Producgédo de aculcar da beterraba

1.5 Propriedades e reacdes dos acgucares

UNIDADE 2 - Balas

2.1 Definigcéo, classificacéo e caracteristicas
2.2 Formulacgdes e processo de obtencéo
2.3 Embalagem e conservacéo.

UNIDADE 3 - Caramelos

3.1 Definicéo e tipos

3.2 Formulagdes e processo de obtencéo
3.3 Embalagem e conservacéao.

UNIDADE 4 - Tecnologia do cacau e produtos do chocolate

4.1 Origem, produgéo e exportacao

4.2 Papel da cultura indigena e afrodescendente na cultura do cacau
4.3 Pré-processamento do cacau e beneficiamento

4.4 Processo de obtencéo do chocolate

4.5 Embalagem e conservagéo

UNIDADE 5 — Controle de qualidade e legislacéo

5.1 Controle de qualidade e legislacdo de balas, chocolates, caramelos e
similares

5.2 Andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais

5.3 Legislagéo pertinente
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