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SOBREEEICURSE

El curso basico de calidad de cacao y chocolate esta enfocado
en profundizar en el conocimiento del cacao desde sus
variedades, cultivo, tratamientos post cosecha vy
determinacion de la calidad tanto del grano como sus
derivados (pasta de cacao y chocolate).

DOCENTES

LOURDES CORDOVA

Juez oficial en el concurso nacional de
cacao de calidad y miembro del comité
técnico de cacao.

MARIA PAZ SEPULVEDA
Chocolatier, chef y analista sensorial.

REQUISITOS

Ninguno.



PROGRAMA

CURSO BASICO DE CALIDAD DE
CACAQ Y CHOCOLATE

DiA1 | 9:00 AM - 1:00 PM

Introduccion al curso y Presentacion del programa.
Origenes y variedades de cacao.

Post cosecha de cacao.

Tostado de las almendras de cacao.

Introduccion al analisis sensorial.

Sabores basicos de cacao.

Sabores especificos.

Sabores adquiridos (Normalmente defectos).
Proceso de cacao y chocolate.

DiA2 | 9:00 AM - 1:00 PM

Analisis fisico de cacao. Evaluacion del color, olor,
humedad, calibre. Defectos fisicos de las almendras
Prueba de Corte

Ficha técnica. Evaluacion Fisica

Practica con diversas muestras

Practica tostado de muestras de cacao

Temperaturas y tiempos de tostado

IMPORNTANTE: VISITA A CHOCOLATERIA (JUEVES 22)



DIA3 | 9:00 AM - 1:00 PM

» Elaboracion de pasta de cacao.

» Practica de catacion diversas muestras de pasta de
cacao.

» Ficha tecnica. Evaluacion sensorial.

» Estandares de calidad.

» Practica de catacion diversas muestras de chocolates.

« Ficha técnica. Cata de chocolate.

MATERIALES A LLEVAR

» 500g de granos de cacao o pasta de cacao o barras
de chocolate.

INVERSION

« Para "Socios" US$ 140,00
« Para "No Socios" US$ 150,00

Confirme su participacion llenando la ficha de inscripcion y
enviando la imagen de su voucher de pago.

MAS INFORMACION
Para mayor informacion e inscripciones:

E-mail: secretaria@camcafeperu.com.pe
Whatsapp: +51 999 938 856
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Calle Alcanfores 1245, Miraflores, Lima, Peru
secretaria@camcafeperu.com.pe
Wwww.camcafeperu.com.pe
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