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EMENTA / OBJETIVOS

ESTUDOS DOS PRINCIPAIS METODOS DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS, ANALISANDO OS SEUS
ASPECTOS DE PRODUGAO, TRANSPORTE, BENEFICIAMENTO, CONSERVAGAO, ARMAZENAMENTO E
COMERCIALIZAGAO. UTILIZAGAO DE ADITIVOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. PREPARO DE MISTURAS NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS. PREPARACAO DE MISTURAS PROTEICAS DE BAIXO CUSTO

CONHECER AS CARA:CTERI'STICAS DAS MATERIAS PRIMAS, AS PRINCIPAIS OPERAQOES E PROCESSOS
DE INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS, DESDE A OBTENGCAO DA MATERIA-PRIMA ATE A DISTRIBUICAO
DO PRODUTO FINAL

METODOLOGIA

AULAS TEORIQAS E PRATICAS. ATIVIDADES PROGRAMADAS (DIRIGIDAS) ABORDANDO ASSUNTOS
PERTINENTES A AREA.




CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORICO

1.

Introdug@o a Tecnologia de Alimentos

2 . Tecnologia do leite
Sistematica de produgéo e coleta de leite. Transporte, distribui¢do, armazenamento e
beneficiamento do leite.

3. Processamento de derivados do leite ( iogurte, queijo, leite em pd e manteiga)

4. Tecnologia da carne
Abate. Inspe¢éo ante-mortem e post-mortem. Conversao do musculo em carne. Métodos
de preservagao da carne ( refrigeragdo, congelamento, desidratacdo, agentes de cura).

5. Tecnologia de aves e ovos
Abate de aves. Resfriamento. Armazenamento. Produtos de salsicharia. Ovos (classificagdo, controle de qualidade,
ovoscopia, processamento e armazenamento)

6. Tecnologia de pescados
Beneficiamento do pescado. Métodos de conservagdo de pescados. Resfriamento, congelamento, enlatamento, salga
e defumacéo. Fabricagéo de farinha de pescado, concentrado protéico de pescado. Elaboragdo de produtos de baixo
custo: quibe e hamburguer de pescado.

7. Tecnologia de frutas e hortali¢as
Selecdo e preparo para o processamento. Processamento de sucos naturais concentrados, néctares, xaropes.
Tratamento térmico de vegetais. Supergelados. Vegetais minimamente processados.

8. Tecnologia de cereais
Constituintes do trigo. Fabricagdo da farinha. Beneficiamento de arroz e do milho. Produgéo, pré-processamento e
transformacgao agro-industrial. Amido e retrogradagao em péaes. Tecnologia do amido.

9. Tecnologia de dleos e gorduras
Etapas do processamento de 6leos e gorduras. Neutralizagdo, hidrogenagdo, desodorizagéo. Indice de lodo, de
Polenski, acidez.

10. Tecnologia de embalagem
Embalagens rigidas e flexiveis. Embalagem tipo PET.

11. Produtos de grao oleaginosos
Uso de subprodutos de soja, Proteina vegetal texturizada.

PRATICO

1. Controle de qualidade de leite;

2. Elaboragao de iogurte;

3. Elaboragao de doce de leite/ bebida achocolatada;

4. Atividade dirigida: diferencgas entre carne do sol, charque e jerked beef;

5. Avaliagdo da capacidade de reten¢do de agua;




6. Elaboragao de nuggets de frango/ avaliagdo microbioldgica;

7. Elaboragao de fishburguer;

8. Enlatamento de pescados;

9. Acompanhamento beneficiamento do trigo (Moinho Salvador);

10. Teste de cozimento e gelatinizagao de arroz;

11. Preparo de granola/ biscoito de polvilho;

12. Atividade dirigida: par@metros fisico-quimicos para a producéo de geléia;
13. Elaboracdo de molho de tomate e cat chup;

14. Elaboracdo de maionese;

15. Produgao de leite de soja
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