TALLER # 2
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendran en cuenta los
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias
practicas ya realizadas durante la formacién.

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento.

1. Senale dos de los objetivos de la tostion del cacao.
A Reduccion de la actividad acuosa entre el 15 y 2 %.
® Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua
M Eliminacion de &cidos volatiles y sustancias astringentes
W Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao.

2. Nombre tres productos realizados durante Ia\formacién
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3. Cudl de las siguientes afirmaciones no corresponde a las

recomendaciones durante el secado del cacao.
o Capas de cacao de maximo 5 cm de espesor
o Secar gradualmente durante los primero 3 dias
® Dejar el Moho interno y externo
o Volteos constantemente
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Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendran en cuenta los
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias
practicas ya realizadas durante la formacion.

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento.

1. Senale dos de los objetivos de la tostién del cacao.
% Reduccion de la actividad acuosa entre el 1.5 Y 2 %.
o Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua
#. Eliminacién de acidos volatiles y sustancias astringentes
Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao.

2. Noribre tres productos realizados durante |a formacién

C 1

oo a4

/My ¢ la da € C hocolg +e

— \ | ] A S
-

| \ 3
TUYYO N C\Q C|\‘\.:)C:J“P

3. Cuadl de las siguientes afirmaciones no corresponde a las
recomendaciones durante el secado del cacao.
o Capas de cacao de maximo 5 cm de espesor
o Secar gradualmente durante los primero 3 dias
#_ Dejar el Moho interno y externo
o Volteos constantemente

Manuel Fernando Villarraga M
Ing. De Alimentos
manuelovillarraga@gmail.com
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TALLER # 2

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendran en cuenta los
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias
practicas ya realizadas durante la formacion.

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento.

1. Senale dos de los objetivos de la tostion del cacao.
® Reduccion de la actividad acuosa entre el 1.5y 2 %.
o Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua
o Eliminacién de &acidos volatiles y sustancias astringentes
@ Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao.

2. Nombre tres productos reTlizados durante la formacién
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3. Cual de las siguientes afirmaciones no corresponde a las

recomendaciones durante el secado del cacao.
o Capas de cacao de maximo 5 cm de espesor
o Secar gradualmente durante los primero 3 dias
# Dejar el Moho interno y externo «
o Volteos constantemente
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Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendran en cuenta los
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias
practicas ya realizadas durante la formacion.

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento.

1. Senale dos de los objetivos de la tostion del cacao.
o Reduccion de la actividad acuosa entre el 1.5y 2 %.
Aumento de la calidad nutricional por |la pérdida de agua
++)f Eliminacion de acidos volatiles y sustancias astringentes
o Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao.

2. Nombre tres productos realizados durante la formacién
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Cual de las siguientes afirmaciones no corresponde a las
recomendaciones durante el secado del cacao.
« Capas de cacao de maximo 5 cm de espesor
< Secar gradualmente durante los primero 3 dias
o/ Dejar el Moho interno y externo
o Volteos constantemente
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PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL — SER

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendran en cuent? los
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias
practicas ya realizadas durante la formacion.

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento.

4 Sefale dos de los objetivos de la tostion del cacao.
o Reduccion de la actividad acuosa entre el 15y 2 %.
» Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua
o Eliminacion de acidos volatiles y sustancias astringentes
X Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao.

2. Nombre tres productos realizados durante la formacion
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3. Cual de las siguientes afirmaciones no corresponde a las
recomendaciones durante el secado del cacao.
o Capas de cacao de maximo 5 cm de espesor

o Se;ar gradualmente durante los primero 3 dias
% Dejar el Moho interno y externo

o Volteos constantemente

Manuel Fernando Villarraga M
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