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De 13 a 15 de junho, a empresa Caparad Jr, realizara mais um Curso de Classificago Fisica e
Andlise Sensorial de Café. O curso serd realizado no Ifes — Campus de Alegre, no Laboratdrio de
Andlise Fisica e Sensorial de Café, ministrado pelo professor Jodo Batista Pavesi Siméo e por
José Elias Alves Addo, ambos Q-graders licenciados pelo CQI (Coffe Quality Institute).

Com carga hordria de 24horas, o foco do curso sdo produtores de café, alunos e profissionais
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Andlise Fisica e Sensorial de Café, ministrado pelo professor Jodo Batista Pavesi Siméo e por
José Elias Alves Ad&do, ambos Q-graders licenciados pelo CQI (Coffe Quality Institute).

Com carga horaria de 24horas, o foco do curso sdo produtores de café, alunos e profissionais
que queiram aprender mais sobre a arte da degustag&o. As inscrigdes custam R$ 300
(estudantes), R$ 500 (produtor) e R$ 700 (outros) e podem ser feitas pelo telefone (28) 99991~
7503.

0 evento acontecera conforme a programagao a seguir:
Etapa 01: (duragdo de 8h)

Prova das garrafas: Ser3o servidos trés cafés diferentes, coados, com o objetivo de provocar o aluno a
identificar as diferengas de sabores que existem entre esses cafés.

. gdoa if do fisica: ativi prética de i 4o fisica i cata de defeitos, tipo,

peneira).
Le Ne Duz Café: 36 cheiros artificiais de aromas e sabores encontrados no café. Na atividade, busca-se
identificar fragrancias que estao presentes em amostras de café.

Sensory Skills: Na atividade, preparam-se diferentes tipos de dgua com adigao de sal, aglcar e acido
citrico. A atividade tem a finalidade de sensibilizar a lingua do participante com fim de descobrir em qual
parte sensivel da boca sao encontrados os atributos presentes nas misturas.

Etapa 02: (duragdo de 8h)
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Programa implantado pelo Ifes Santa Quinta-feira de mudanca de tempo no ES;
Teresa beneficia produtores rurais veja previsdo

sobre 12° Simpésio do Produtor de Conilon ja
Crioulas e Biofertilizantes tem data marcada

Triangulagao: Prova com vérias amostras de café. Em cada grupo de trés xicaras, ha uma diferente. O
aluno é provocado a buscar a xicara diferente no grupo.

Torra de café: Introdugdo  torra, com objetivo de subsidiar as possibilidades sensoriais a partir de uma
amostra de café cru.

. ia SCA: icagio sobre o de prova SCA.

1° Cupping: O aluno aprendera a pontuar o café segundo o protocolo SCA.

Etapa 03: (duragdo de 8h)
Etapa 03: (duragéo de 8h)

Triangulagdo: Prova com vérias amostras de café. Em cada grupo de trés xicaras, ha uma diferente. O
aluno € provocado a buscar a xicara diferente no grupo.

Matching Pairs: Café frio com adigdo de 4 acidos diferentes. O aluno ird aprender qual acidez ¢ possivel
encontrar na amostra de cafés e como identifica-la.

2° Cupping: Prova e pontuagéo de cafés segundo o protocolo SCA.
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