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PRE-REQUISITOS

Nenhum

EMENTA

Processamento de leite e derivados e de alimentos de origem vegetal

OBJETIVO GERAL

Fornecer aos alunos conhecimentos sobre o processamento de alimentos derivados de leite, frutas,
legumes e hortalicas

OBJETIVOS ESPECIFICOS

.Realizar atividades praticas de processamento de alimentos derivados de leite, frutas, legumes e
hortalicas.

.Fornecer nocGes de aplica¢cbes dos métodos convencionais de processamento de alimentos.
.Permitir a aplicacdo pratica dos conceitos de Processamento de Alimentos

METODOLOGIA

Exposicdo de assuntos e realizagao das aulas praticas referentes ao contetdo programético

AVALIACAO

AvaliagBes teoricos—praticas e elaboracdo de Portfélio durante o semestre com datas definidas e
acordadas sobre o contetdo programatico

CONTEUDO PROGRAMATICO

1-Normas de seguranca dos laboratdrios- apresentacdo das normas de seguranca do laboratdrio do
Setor de Operagdes, Processos e Tecnologia

2-Formacdo do coagulo e Determinagdo da forca do coalho- Aspectos fisico-quimicos da formacéo e
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desidratagé@o do coagulo e determinagéo da atividade e efeito do coalho.

3-Processamento de queijo minas frescal. Defini¢do, legislacdo, matéria-prima, aditivos,
processamento, armazenamento e estabilidade

4-Processamento de doce de leite. Definicado, legislacdo, matéria-prima, aditivos , processamento,
armazenamento e estabilidade

5-Processamento de iogurte. Definicdo, legislacdo, matéria-prima, aditivos, processamento,
armazenamento e estabilidade.

6-Processamento de geleia Definicéo, legislacdo, matéria-prima, aditivos, processamento,
armazenamento e estabilidade.

7-Processamento de fruta ao xarope. Defini¢do, legislacdo, matéria-prima, aditivos processamento,
armazenamento e estabilidade.

8-Processamento de doce de frutas. Definicdo, legislagdo, matéria-prima, aditivos processamento,
armazenamento e estabilidade.

9-Processamento de vegetais desidratados. Defini¢do, legislacdo, matéria-prima, aditivos
processamento, armazenamento e estabilidade. Curva de desidratacéo

10-Processamento de néctar de frutas. Definicdo, legislacdo, matéria-prima, aditivos
processamento, armazenamento e estabilidade.

11-Processamento de picles. Definicdo, legislagdo, matéria-prima, aditivos, processamento,
armazenamento e estabilidade.
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