“Taller de chocolateria
artesanal”’

Descripcion detallada:

Durante el taller, los participantes tendran la oportunidad de conocer de primera mano las
principales etapas involucradas durante el procesamiento de granos de cacao a chocolate
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(bean to bar). Asi mismo, desarrollaran actividades practicas y formularan diferentes tipos RN
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de chocolates, en el Centro de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICTA) @S TRl S g
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del Parque Tecnologico de Guatiguara. RSO
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Laura Johana Castellanos P

Perfil: e

Ingeniera Quimica de la Universidad Industrial de Santander con RYSA
conocimientos en el area de alimentos, bioprocesos y ambiental. Beneficiaria R
de |la beca del workshop 'Bean to bar' de la universidad de Ghent, Belgica. -t
Disenadora de productos de chocolateria para la empresa Cacao Club de

Santander. Actualmente soy estudiante de Maestria de Ingenieria Quimica y

me desempeno como la lider SENNOVA del Centro de Atencion al Sector

Agropecuario - CASA del SENA.

Horario o

Parque Tecnologico de 1
Guatiguara

Laboratorio CICTA



Requisitos/restricciones: L

* Los participantes deben presentar el ARL para trabajar en laboratorio.

Lider
Luis Javier Lopez Giraldo

Profesor
Escuela de Ingenieria Quimica

Atencion personalizada:

Correo: ui8@uis.edu.co



