Procesos Productivos Tecnificados

1. Ubique en cada cesta segun corresponda los siguientes elementos:

Recursos naturales Producios elaborados
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2. Observe, lea y ordene la secuencia del proceso de produccién del chocolate:

Degustacion

Aqui se ve reflejado todo el kabajo v cvidada
del proceso de elaboracion del chocclote y
puede distrutarse de lodo su saber.

Conchado

Es un proceso de rafinamiento de la pasta
de cocoo que suaviza, reduce la
acidez y potencia ol sabor del cacoa
Ademds, se afioden los Gfimas ingredientes
segin el ipo de chocolote.

Tostado

Con los semillos ya preporadas, se procede
a lo forrefoccion o tostado. Es aqui donde
se realzan el aroma y sabor del cocne
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Templado y
moldeado

Se lempla el chocolote para shiener uno textura
homogénea y brillante, Después se vierte en los
moths, s anfri, se onvosa y se disiribuye

Molienda

Se descoscarillan los granos y se separa la
semilla de la piel cbteniéndose virutas de
cacae. Daspués sa muslen las virutas hasta
conseguir una mosa semisélida llomaoda licor
de cocne, Este se prensa para abtener la
pasta de cacao libre de manleca.

P 2
Cultivo

El cocao se cultiva en climas tropicales.
Una vez recolectndo, se desgrana y se deja
fermentar. Después, se seco y se limpia.
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