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Castelli
Escola de Chocolataria

A Castelli Escola de Chocolataria, lancada em 2012, foi
um marco no Brasil por ter sido a primeira escola de g oo |
chocolataria a apresentar um programa de formacao Py ¢ l 78 \ Cag/gdh
profissional em chocolataria que ensina o aluno a fazer ’ “ ’ | -
chocolate desde a escolha da améndoa de cacau, a

modelagem final do chocolate até a gestao do seu negdcio.
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Venciar a
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A Escola faz parte da historia do cacau e do chocolate brasileiros, assim como
da transformacao da vida de muitas pessoas que migraram para 0 mundo do

chocolate, tendo em vista esse novo negocio apresentado, possivel e em significativo

crescimento no Brasil e no mundo.

Foi idealizada pela Castelli Escola Superior de Hotelaria, Instituicio de Ensino
Superior, credenciada entdo pelo Ministério da Educacdo (2000). Uma trajetoria de
mais de 25 anos de atuacdo na area educacional. A exceléncia, 0 compromisso e a
paixao com a educacdao na area da hospitalidade, fizeram de seu nome uma

referéncia, uma marca.

Como legado dessa trajetoria, a Castelli Escola de Chocolataria traz em sua esséncia
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a educacao, a hospitalidade, o profissionalismo, a inovacao, o empreendedorismo e a & mlh

paixao.

o S i ¥ S
Z 'M/ 'l '*' \\\]‘* “.‘{‘\\

"\\ \\\ ‘\\\{§\
AL AR R W
A\\..\'d: v-Lg \\

)

"’ ,‘.hrv




Por que escolher a
Castelli Escola de
Chocolataria?
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| ol Sl < /) O Sonho de mudar de carreira, de empreender ou de
S e et Gt creio Antono oy se aperfeicoar em chocolataria com a Castelli

) Certificacdo Castelli Escola de Chocolataria

Castelli Escola de Chocolataria

“ Professores
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- Pioneirismo, Tradicdo e Inovacao: Primeira escola de chocolataria do
Brasil. Idealizada em 2012. Traz na sua marca uma trajetéria de mais de 20 anos de
educacao superior. A exceléncia, o compromisso e a paixao com a educacao fizeram

de seu nome uma referéncia, uma marca.

- Proposta: Todos os contelddos, metodologias, tecnologias, praticas e
vivéncias pensados, promovem a  construcdo  de  conhecimentos, @ ©
desenvolvimento  das habilidades e a formacao das atitudes pertinentes ao
profissional em chocolataria. O Programa de Formacao Profissional traz uma
proposta formativa inovadora. Com aulas on-line ao vivo, praticas presenciais nos
laboratérios da Escola e vivéncias em fazendas de cacau, a Castelli Escola de

Chocolataria propde uma formacao de ponta.

- Professores: Corpo docente composto por profissionais renomados nacional

e internacionalmente.

- Certificacao Castelli Escola de Chocolataria: Seguindo tendéncias no mercado
educacional mundial, o posicionamento da marca permite a Castelli Escola de
Chocolataria chancelar todos 0S seus programas de formacao,

reconhecidos nacionalmente.

- O Sonho de mudar de carreira, de empreender ou de se aperfeicoar em chocolataria
com a Castelli: Muitos novos empreendedores surgiram desde 2012. Prova disso
sao 0s varios profissionais ja formados pela Escola que hoje tém suas marcas de
chocolates, algumas ja premiadas nacional e internacionalmente, ou que atuam na

cadeia produtiva do cacau e do chocolate, assumindo funcdes de destaque.

No guia de marcas, em nosso site, estao algumas dessas historias.




Nossos Programas

|
Nossos programas de formacdo oferecem aos que sonham se aperfeicoar ou mudar de carreira, os conhecimentos e as habilidades

para empreender no Novo neFécio da area da, chocolataria.
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De longa ou curta duracao, \Joce pode escoIhTrsua formacao entre as diferentes possibilidades.

| \ \
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|
NOVAS POSSIBILIDADES bROFISSIOINAIS |
Para quem sonha ingressar no negocio da chocolataria, ou deseja se aperfeicoar ou mudar de carreira, um rol de possibilidades de

formacao. Cursos hibridos, online ao vivo,' ou 100% online gravados, todos buscam promover uma experiéncia de aprendizagem
. . . , | \ . . L ~
diferenciada, com metodologias e conteddos de‘ ponta, programas vivenciais em fazendas de cacau e praticas de transformacao do

chocolate nos laboratorios da Escola.;

Vocé pode escolher entre os cursos o que mais atende sua expe&tativa de formacdo e a cada ano ir incrementando a construcao de

seus conhecimentos e;o0 desenvolvimento de suas habilidades nessa 4rea apaixonante da chocolataria.
| |

CURSOS DE

CURTA DURACAO CHOCOLATEAR
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Programa de

Formacdo Profissional
em Chocoldtaria

@
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Descubra NOSSOS Cursos do PROGRAMA DE
FORMACAO PROFISSIONAL EM CHOCOLATARIA, que
oferecem aos que sonham se aperfeicoar ou mudar de
carreira, os conhecimentos e as habilidades para empreender
no novo negocio da area da chocolataria.

O Programa de Formacao Profissional
em Chocolataria compode cursos de
MEDIA e LONGA DURACAO, na
modalidade hibrida, parte on-line ao
vivo e parte praticas presenciais.

Vivéncias e experiéncias no

[ - .
— ‘ Certificacao
‘ A (6]}=| Castelli Escola de Chocolataria.
Professores profissionais renomados
\1/ . ) )
nacional e internacionalmente.
y
(° mundo do cacau e do chocolate.

éj?""_ ’3 Tecnologias, metodologias

{ ’,@ e conteldos de ponta.



Formacao e Gestao

em Chocolataria
Profissional

305 horas
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OBJETIVOS DO CURSO:

O curso de Formacao e Gestao em Chocolataria Profissional
tem como objetivo construir conhecimentos e
desenvolver habilidades no que diz respeito:

%) A cadeia produtiva do cacau ao chocolate, contemplando sua histdria,
processos de producao agricola de cacau e procedimentos pos-colheita, por meio,

também, da vivéncia em uma fazenda de cacau.

%) As caracteristicas de qualidade e analise sensorial de améndoas de cacau

e chocolate.

7 Aos fundamentos e técnicas para a producao de chocolate, desde sua
microbiologia, higiene e legislacdo aplicadas e respectivo processo de obtencao

do chocolate.

%) A arte, esculturas e aplicacoes diversas em chocolataria como impulsionadores

do negocio.
%) As perspectivas para o profissional e para empreendimentos em chocolataria,

a partir do conhecimento de tendéncias globais no mercado de chocolates finos

para producdo, comercializacdo e consumo.

%) As ferramentas de gestdo aplicadas a um negdcio em chocolataria.




O QUE ESTA INCLUSO: MODULO Praticas Presenciais (Canela/RS)

Processamento da Améndoa do Cacau.PARTE II

@ “ Processamento do Chocolate. PARTE Il - Producao de Chocolate e Derivados -
\\ : K Anadlise Sensorial de Cacau de Chocolate.
ﬂ | lu Harmonizacdes com chocolates
L \J Formulacdes e cores em chocolataria
Avental Bandana
venta E |
da Escola MODULO GESTAO APLICADA
Branding - Criacao e Gestao de Marcas
Propriedade Intelectual
Comportamento do Consumidor
Tendéncias em Allimentacao
Marketing em Chocolataria
) ) ) Gestao de Pessoas
Kit Castelli. Juntamente com o Avental e a Bandana, mais de Gestio da Matriz Financeira
45 amostras de cacau, chocolate e derivados que o aluno recebe em Plano de Negdcios e Estudo de Viabilidade

casa, para que as praticas online tenham aroma e sabor de
cacau e chocolate.

O QUE VOCE VAI APRENDER:
MODULO Cacau e Chocolate - Online Ao Vivo

Dos Olmecas ao Bean to Bar

Cacau e Chocolate 100% origem Brasileira

Cadeia Produtiva, Cultivo e Pré-processamento do Cacau

Processamento da Améndoa do Cacau. PARTE |

Processamento do Chocolate PARTE |

Aspectos Nutricionais e Funcionais do Cacau e do Chocolate

Caracteristicas de Qualidade do Cacau ao Chocolate

Fundamentos da Microbiologia e Conservacao de Chocolates

Caracteristicas Fisico-quimicas do Chocolate

Legislacao e Boas Praticas de Producao em Chocolataria

Manual de Boas Praticas e Pops na producao de alimentos

Manejo Integrado de Pragas

Formulacdées em Chocolates

Analise Sensorial de Cacau de Chocolate

Inclus6es em Chocolataria

Cacau Nativo Amazénico

Além da Barra, gastronomia com chocolate de verdade

Planejamento de Fabrica de Chocolate

Embalagens e Rotulagem de Alimentos

Design de Embalagens

Hospitalidade e Cultura na Cadeia Produtiva do Cacau e do Chocolate
L)
g -

Castelli Escola de Chocolataria




Formacado
Profissional em
Chocolataria

230h
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Para vocé que deseja se profissionalizar, inovar ou quem
sabe empreender um novo negoécio, o curso de Formacao
Profissional em Chocolataria lhe trara a capacitacao
necessaria para que vocé possa buscar novos caminhos.

OBJETIVOS DO CURSO:

O curso de Formacao Profissional em Chocolataria, com énfase em chocolates
finos, tem como objetivo construir conhecimentos e desenvolver habilidades no

que diz
respeito:

% A cadeia produtiva do cacau ao chocolate, contemplando sua histéria,
processos de producdo agricola de cacau e procedimentos pos-colheita, por meio

também da vivéncia em uma fazenda de cacau.

%) As caracteristicas de qualidade e andlise sensorial de améndoas de cacau

e chocolate.

% Aos fundamentos e técnicas para a producdo de chocolate, desde sua
microbiologia, higiene e legislacdo aplicadas e respectivo processo de obtencao

do chocolate.

%) A arte, esculturas e aplicacoes diversas em chocolataria como impulsionadores

do negocio.

%) As perspectivas para o profissional e para empreendimentos em chocolataria,
a partir do conhecimento de tendéncias globais no mercado de chocolates finos

para




O QUE ESTA INCLUSO:

Bandana

Avental da Escola

Kit Castelli. Juntamente com o Avental e a Bandana, mais de
45 amostras de cacau, chocolate e derivados que o aluno recebe em
casa, para que as praticas online tenham aroma e sabor de
cacau e chocolate.

O QUE VOCE VAI APRENDER:

Aprenda pPasso a Passo como produzir um
chocolate diferenciado, a partir da améndoa de cacau, e que
considera a origem, a saude e a sustentabilidade no seu
processo de producao; obtenha conhecimento sobre
o mercado, equipamentos, processos, praticas de cultivo;
e junte-se aoutros profissionais que sonharam e chegaram Ia.

MODULO Cacau e Chocolate - Online Ao Vivo

Dos Olmecas ao Bean to Bar

Cacau e Chocolate 100% origem Brasileira

Cadeia Produtiva, Cultivo e Pré-processamento do Cacau
Processamento da Améndoa do Cacau. PARTE |
Processamento do Chocolate PARTE |

Aspectos Nutricionais e Funcionais do Cacau e do Chocolate
Caracteristicas de Qualidade do Cacau ao Chocolate
Fundamentos da Microbiologia e Conservacao de Chocolates
Caracteristicas Fisico-quimicas do Chocolate

Legislacao e Boas Praticas de Producao em Chocolataria
Manual de Boas Praticas e Pops na producao de alimentos
Manejo Integrado de Pragas

Formulacdées em Chocolates

Andlise Sensorial de Cacau de Chocolate

Inclusées em Chocolataria

Cacau Nativo Amazonico

Além da Barra, gastronomia com chocolate de verdade
Planejamento de Fabrica de Chocolate

Embalagens e Rotulagem de Alimentos

Design de Embalagens

Hospitalidade e Cultura na Cadeia Produtiva do Cacau e do Chocolate

MODULO Praticas Presenciais (Canela/RS)

Processamento da Améndoa do Cacau.PARTE Il
Processamento do Chocolate. PARTE Il - Producao de Chocolate e Derivados -
Analise Sensorial de Cacau de Chocolate.
Harmonizacdes com chocolates
Formulacoes e cores em chocolataria

Castelli Escola de Chocolataria



Formacado
Basica em
Chocolataria

96 horas
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Para os entusiastas, para aqueles que almejam mudar de carreira

ou se profissionalizar, o curso traz a historia e as tendéncias
mundiais em chocolataria como inspiracdo para o negocio
e proporciona oS conhecimentos necessarios para
produzir chocolate desde a améndoa de cacau até a
modelagem final do chocolate.

OBJETIVOS DO CURSO:

% Trazer o aporte de conhecimentos sobre o cacau e o chocolate no mundo, histéria e
tendéncias.

% Proporcionar conhecimentos e promover praticas dos processos de processamento da
améndoa de cacau.

[ Proporcionar conhecimentos e promover praticas de producdo de chocolates e
derivados.

¢y A cadeia produtiva do caacau e do chocolate..
¢y Praticar a producao de chocolates desde a classificacao de améndoas de

cacau até a barra de chocolate.



O QUE ESTA INCLUSO: MODULO Il - PRESENCIAL.

Processamento da Améndoa do Cacau.PARTE II
Processamento do Chocolate. PARTE Il - Producao
de Chocolate e Derivados -

Bandana

Avental da Escola

Kit Castelli. Juntamente com o Avental e a Bandana, mais de
45 amostras de cacau, chocolate e derivados que o aluno recebe em
casa, para que as praticas online tenham aroma e sabor de
cacau e chocolate.

O QUE VOCE VAI APRENDER:

MODULO Cacau e Chocolate

Dos Olmecas ao Bean to Bar

Cacau e Chocolate 100% origem Brasileira

Cadeia Produtiva, Cultivo e Pré-processamento do Cacau
Processamento da Améndoa do Cacau. PARTE |
Processamento do Chocolate PARTE |

Planejamento de Fabrica de Chocolate

Cacau Nativo Amazonico

Além da Barra, gastronomia com chocolate de verdade
Hospitalidade e Cultura na Cadeia Produtiva do Cacau e do
Chocolate

114)

Castelli Escola de Chocolat
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Castelli Escola de Chocolataria

Com carga horaria de 1h a 6h, aproximadamente, os cursos
oferecem conhecimentos especificos.

Nos online gravados: video-aulas de 10 a 15minutos, num total

Pro g ra m a de de 2h e 30min, 1 e-book.
CU r S OS de CU r ta Nos online ao vivo: aulas programadas.
D urda g 5 O [—]| certificacao

(6]}=| Castelli Escola de Chocolataria.
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Professores profissionais renomados

\ 1/ . ) )
nacional e internacionalmente.

{;” | Tecnologias, metodologias

4 e conteldos de ponta.

Cursos intensivos de curta duracao, online gravados e online
ao vivo, para os entusiastas da chocolataria, que ja atuam
no mercado ou que desejam mudar de carreira e conhecer
mais do universo do cacau e do chocolate. No site toda
programacao.
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Chocolatear

Sim! Chocolatear! Vamos Chocolatear e, assim, engajar
e sensibilizar mais pessoas no consumo consciente do
chocolate. Queremos qualidade, saude, sustentabilidade,
sabor, textura, queremos amor! E o chocolate pode nos
proporcionar tudo isso. O cacau e o chocolate se modificaram
muito ao longo do tempo e viajaram muito através de varios
continentes.

E em cada lugar deixaram um registro na histéria. O cacau ja
foi considerado fruto ouro e o chocolate bebida dos Deuses.
Uma cultura de consumo que até hoje se renova.

Temos tanto a descobrir sobre o chocolate! Ele fascina,
contagia, deixa-nos com gostinho de querer mais.
Empreendedores, curiosos e apaixonados por chocolate e
cacau, sejam todos bem-vindos a esse espaco feito para

VOCES.
Aqui traremos historia, técnicas, tendéncias em
chocolataria, traremos conteudos sobre cacau e outras

matérias-primas do chocolate, entre tantos temas de interesse
da area. Afinal, Chocolatear é o que nos move!

Tudo em eventos voltados para vocé, consumidor, apaixonada
por chocolates. Fale conosco! Eventos em parceria com empresas
ou na programacao da escola.
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& (O (54) 99629 - 1474

N relacionamento@castelliescolachocolataria.com.br

a Ie <> : 1
I :=¢ Www.castelliescolachocolataria.com.br
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Conosco O Unidade sede.

Canela/RS - Rua Nagibe G. da Rosa, 95
95680-000 Canela/RS - Brasil

SIGA-NOS:

@ £ >) castelliescolachocolataria
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