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Semanal' | Total?
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2018.1 Origem Agropecudria - TPOA

"NUmero de aulas semanais; 2 Total de aulas da Disciplina.

Ementa

Os discentes serdao apresentados as tecnologias envolvidas no planejamento
agroindustriais para obtencdo de produtos cdrneos, processamento de frutas e
hortaligas, de ovos e derivados assim como de leite e derivados.

Objetivos

Geral

Conhecer o contexto sécio econémico nacional e regional para producao de
alimentos, acompanharem a execug¢do de projetos de instalacdes para agroindustria
alimenticia, fundamentado em programas de controle de qualidade com propriedade
dos fluxogramas aplicados na tecnologia de carnes, tecnologia de leite, tecnologia de
processamento de furtas e hortalicas e tecnologia de ovos.

Especificos

e Reconhecimento da importancia soécio-econbmica da transformacdo de
produtos de origem agropecuaria;

e I|dentificar as instalagbes industriais, bem como os equipamentos da industria
de processamento de alimentos;

e Distinguir os programas de controle de qualidade (implantacdo e execucdo) e a
Higiene dos estabelecimentos industriais;

e Dominar as técnicas de Abate observando os Cuidados Ante-mortem;

e Compreender a Transformacdo do musculo em carne incluindo a conservagao
de produtos carneos;

e Executar o processamento de carnes e seus derivados;

e Compreender a definicdo de frutas e hortalicas;
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Executar o processamento de frutas e hortalicas;

Conhecer a definicdo e legislagado de leite e derivados;

Conhecer a cadeia produtiva de obtengao de leite;

Conhecer a constituicdo do leite e derivados;

Conhecer a cadeia produtiva de processamento de leite e derivados;
Executar o processamento de leite;

Conhecer a definicdo e legislacdo de ovos;

Conhecer a estrutura e composicdo quimica de ovos;

Conhecer a conservagao, armazenamento e processamento de ovos;
Conhecer as formas de contaminagdo de ovos.

Contetido Programatico

Definicao e Objetivos da Tecnologia de Alimentos;
e Importancia da tecnologia de alimentos;

e Operagdes Basicas;

e Microbiologia de Alimentos;

Tecnologia de Carnes;

e Perspectivas e requisitos para industrializacdo de carne suina, bovina, ovina
e aviaria;

e Etapas de pré-abate e abate;

e Transformagdo do musculo em carnes;

e Processamentos de carnes;

Tecnologia de Frutas e Hortaligas;
e Processamento de Vegetais: frutas e hortalicas, minimamente processados,
doces e geleias, sucos e polpas;

Tecnologia de Laticinios;

e Definicdo e composicao do leite;

e Legislacdo sobre leite;

e Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite;

e Microbiologia do leite;

e Obtencao higiénica do leite;

e Pré-processamento e conservacao do leite;

e Controle de qualidade do leite;

e Equipamentos e utensilios para beneficiamento do leite;
e Processamento do leite:
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- Produtos lacteos fermentados em geral;

- Queijos;

- Doce de leite;

- Creme de leite, Manteiga, leite condensado.

5. Tecnologia de ovos;
e Estrutura dos ovos;
e Composicdo quimica dos ovos;
e Conservacdo e armazenamento;
e Processamento de ovos.

Metodologia ‘

Aulas expositivas e dialogadas, aula pratica em laboratério e visitas técnicas.

Avaliagdo ‘

Prova escrita (individual e em dupla), Seminarios, relatérios de aulas praticas e
visitas técnicas.
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Bibliografia Complementar \

Apostila de Curso de Tecnologia de Carne — Portal Educacdo e Sites Associados.

Microbiologia de alimentos (completar a referéncia)
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