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 Gerais: Fornecer aos alunos conhecimentos sobre os processos de industrialização do 

 

Unidade 
Descrição das Unidades 

I 
1. Introdução 
1.1 Origem e história 
1.2 Espécies utilizadas comercialmente 
1.3 Importância do agronegócio café 
1.4 Espécies utilizadas comercialmente 

 
II 

2. Métodos de preparo pós-colheita e beneficiamento 
2.1 Preparo via seca 
2.2 Preparo via úmida 
2.3 Secagem 
2.4 Benefício 
2.5 Classificação 
2.6 Armazenamento 
2.7 Seleção e misturas 
2.8 Sistema brasileiro e sistema internacional de classificação do café 

 

III 
3. Descafeinação do café 
3.1 Descafeinação com solvente orgânico 
3.2 Descafeinação com água 

3.3 Descafeinação com CO2 supercrítico 
3.4 Descafeinação do café torrado e do extrato 
3.5 Refino da cafeína 

IV 4. Torrefação e moagem 
4.1 Processo de torrefação 
4.2 Equipamentos para torrefação 
4.3 Processo de moagem 
4.4 Equipamento de moagem 

V 
 
5. Produção de café solúvel 
5.1. Extração 
5.2. Pré-concentração 
5.3. Secagem 
5.4. Aglomeração 

VI 6. Produtos a base de café 
6.1. Café espresso 
6.2. Cappuccino 
6.3. Outros produtos a base de café 

VII 
7. Embalagem 
7.1. Embalagem de café torrado em grão 
7.2. Embalagem de café torrado e moído 
7.3. Embalagem de café solúvel 
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- Aulas síncronas; 
- Estudos dirigidos; 
- Trabalhos; 
- Seminários. 

 
 

 PROCEDIMENTO DIDÁTICO 
 
 

 

 

 

 AVALIAÇÃO 
 

Tipo Data ou Época Quantidade Valor (%) 

Seminário Final do período 1 20% 

Trabalhos teóricos Ao longo do período 4 20 % 

Provas Ao longo do período 2 60 % 

Prova Final*    

 

Observações: 
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 Específicos: Fornecer aos alunos os seguintes conhecimentos relacionados ao 

agronegócio café: Origem e história. Espécies utilizadas comercialmente e sua 
influência na qualidade. Métodos de preparo pós-colheita do café. Beneficiamento 
do café. Sistema brasileiro e sistema internacional de classificação do café. Etapas 
do processamento para a produção do café torrado e moído. Etapas do 
processamento para a produção do café solúvel. Café espresso. Outros produtos à 
base de café. 
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