DEPAIBTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DOS CURSOS SUPERIORES
INSTITUTO FEDERAL DE CURSO SUPERIOR DE BACHARELADO EM
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PLANO DE AULA 2015/2

COMPONENTE CURRICULAR

Processos na Industria de Alimentos

CARGA HORARIA | CARGA HORARIA - i
SEMESTRE TURNO (Horas) (Aulas) TEORICA | PRATICA
7° Integral 30 36 36 0
OBJETIVOS

Proporcionar ao aluno:

- Conhecer os principais processos utilizados na transformacéo dos alimentos, desde a
recepcao da matéria-prima até o envase.

- Conhecer os principais equipamentos utilizados na producdo de géneros alimenticios.
- Elaborar fluxogramas de processo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Apresentacéo e introdugdo da disciplina,;

e Operac0es pré-processamento de alimentos: Recepcéao, Classificacdo, Limpeza, Lavagem,
descascamento;

e Principais processamentos empregados na transformacéo dos alimentos:

» Secagem;

Reducédo de tamanho de solidos (corte e moagem) e liquidos (emulsificacédo e

homogeneizacédo);

Processos de mistura de sélidos e liguidos (agitacdo);

Processos de separacdo: centrifugacao, filtracdo, prensagem, separacéo por

membranas;

Moldagem, cobertura, empanamento;

Extrusdo, assamento e fritura,;

Envase;

¢ Fluxogramas e equipamentos de linhas de producédo envolvendo os principais tipos de industrias
de alimentos.
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RECURSQOS FISICOS

Projetor multimidia, quadro branco.

RECURSOS DIDATICOS

Aula expositiva, apresentacéo de fotos e videos de processos na industria de alimentos,
apresentacao, elaboracao de fluxogramas de processos, leitura e discusséo de artigos cientificos.

CRITERIOS DE AVALIACAO

Prova escrita e discussao de artigos cientificos.

DATAS DE AVALIACAO

Avaliacdo 1° B Avaliagcdo 2° B Prova Final Avaliacdo CPA

04/02/2016 24/03/2016 30/03/2016
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