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TALLER #2 

PROGRAMA SENA EMPRENDERURAL SER 

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendrán en cuenta los 
conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guías 

practicas ya realizadas durante la formación. 
Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento. 

1. Señale dos de los objetivos de la tostión del cacao. 

AReducción de la actividad acuosa entre el 1.5 y 2 %. 
Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua 
Eliminación de ácidos volátiles y sustancias astringentes 
Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao. 

2. Nombre tres productos realizados durante la formación 

hosolc dotecs y Aaye 

Chocool Mulceleule 

3. Cuál de las siguientes afirmaciones no corresponde a las 
recomendaciones durante el secado del cacao. 

o Capas de cacao de máximo 5 cm de espesor 
o Secar gradualmente durante los primero 3 dias 

Dejar el Moho interno y externo 
o Volteos constantemente 

Timbiq Cauca 
Manuel Fernando Villarraga M 
Ing. De Alimentos 

manuelovillarraga@gmail.com cel. 3002603616 
Juan Mosqvera 
Haol Michel Alegvioa B 



siga 
TALLER #2 

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL SER 

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendrán en cuenta los 

conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias 
practicas ya realizadas durante la formación. 
Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento. 

1. Señale dos de los objetivos de la tostión del cacao. 

Reducción de la actividad acuosa entre el 1.5 y 2 % 
o Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua 
Eliminación de ácidos volátiles y sustancias astringentes 

Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao. 

2. Nombre tres productos realizados durante la formación 
hoco la 4è 
Mer Me la da de choco lq te 

tuTron de choco \ae 

3. Cuál de las siguientes afirmaciones no corresponde a las 
recomendaciones durante el secado del cacao. 

o Capas de cacao de máximo 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 -cel. 3002603616 
7ym�n Ven de unes 

/aYIG fernonda robav 
hortma Diaz Flovez 



oY ayse meo 

avlenuñiI sga mb 
TALLER #2 

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER 

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendrán en cuenta los 

conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guías 

practicas ya realizadas durante la formación. 
Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento. 

1. Señale dos de los objetivos de la tostión del cacao. 

DReducción de la actividad acuosa entre el 1.5 y 2 %. 
Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua 

o Eliminación de ácidos volátiles y sustancias astringentes 
Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao. 

2. Nombre tres productos realizados durante la formación 

CCHocoja 4? dul e 

neQu Pe de cnocokae 

Chool ce amYJo 

3 Cuál de las siguientes afirmaciones no corresponde a las 
recomendaciones durante el secado del cacao. 

o Capas de cacao de máximo 5 cm de espesor 
o Secar gradualmente durante los primero 3 días 
Dejar el Moho interno y externox 
o Volteos constantemente 

Manuel Fernando Villarraga M 
Ing. De Alimentos 

manuelovillarraga@gmail.com cel. 3002603616 



wcely 

T im bi 9 

TALLER # 2 

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL SER 

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendrán en cuenta los 

conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias 

practicas ya realizadas durante la formación. 

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento. 

1. Señale dos de los objetivos de la tostión del cacao. 
o Reducción de la actividad acuosa entre el 1.5 y 2 %. 

Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua 

Y Eliminación de ácidos volätiles y sustancias astringentes 

o Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao. 

2. Nombre tres productos realizados durante la formación 

bo 
CoclilbS 

/e chec 

3) 
PaScli de 

'chocolate 

3. Cuál de las siguientes afirmaciones no corresponde a las 
recomendaciones durante el secado del cacao. 

oCapas de cacao de máximo 5 cm de espesor 
Secar gradualmente durante los primero 3 dias 

o Dejar el Moho interno y externo 
o Volteos constantemente 

Manuel Fernando Villarraga M 
Ing. De Alimentos 

manuelovillarraga@gmail.com cel. 3002603616 



sqaLLER TALLER #2 

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER 

Queridos aprendices, para el desarrollo de este taller se tendrán en cuenta los 

conceptos ya vistos dentro de la industria del Cacao. De acuerdo a las guias 

practicas ya realizadas durante la formación. 

Es importante afianzar los conocimientos aprendidos hasta el momento. 

1. Señale dos de los objetivos de la tostión del cacao. 

o Reducción de la actividad acuosa entre el 1.5 y 2 %. 

Aumento de la calidad nutricional por la pérdida de agua 

o Eliminación de ácidos volátiles y sustancias astringentes 

Mejoramiento de la viscosidad y textura del cacao. 

2. Nombre tres productos realizados durante la formación 

Cho co late 

2 Jalea 

3 Yer e la do 

3. Cuál de las siguientes afirmaciones no corresponde a las 

recomendaciones durante el secado del cacao. 
o Capas de cacao de máximo 5 cm de espesor 
o Secar gradualmente durante los primero 3 días 
Dejar el Moho interno y externo 
o Volteos constantemente 

Manuel Fernando Villarraga M 
Ing. De Alimentos 

manuelovillarraga@gmail.com 
cel. 3002603616 

CnuOy yelicr Rui coio 
paY Gomet Vent 
Aord na Dia? Flovtz 



{ "type": "Document", "isBackSide": false }


{ "type": "Document", "isBackSide": false }


{ "type": "Document", "isBackSide": false }


{ "type": "Document", "isBackSide": false }


{ "type": "Document", "isBackSide": false }

