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Processos na Industria de Alimentos 30 36 - 36

PROFESSOR RESPONSAVEL Carolina Balbino Garcia dos Santos

EMENTA

Operacgdes pré-processamento de alimentos: Recepgao; Classificagao; Limpeza; Lavagem; Secagem; Corte;
Principais processamentos empregados na transformacado dos alimentos: Reducdo de tamanho de sodlidos
(moagem) e liquidos (emulsificagdo e homogeneizagao); Processos de mistura de soélidos e liquidos (agitagéo);
Moldagem; Processos de separagao: centrifugacgao, filtragdo, prensagem, separagdo por membranas; Extrusao;
Assamento; Fritura; Cobertura e empanamento; Envase; Fluxogramas e equipamentos de linhas de producgao
envolvendo os principais tipos de industrias de alimentos.

OBJETIVOS

Conhecer os procedimentos de recepgéao, selecao e limpeza de matérias-primas.
Conhecer os processos industriais relacionados a transformagéo da matéria-prima alimenticia em produto final.

Conhecer os fluxogramas e equipamentos relacionados a cada processo a ser estudado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Operacdes pré-processamento de alimentos: Recepc¢ao, Selecao e Classificacdo; Limpeza; Lavagem; Secagem;
Corte;

Principais processamentos empregados na transformacgéo dos alimentos: Reduc¢&o de tamanho de sélidos
(moagem) e liquidos (emulsificacdo e homogeneizac¢&o);

Processos de mistura de sdlidos e liquidos (agitagao);

Moldagem;

Processos de separacéo: centrifugacéo, filtragdo, prensagem, separacdo por membranas;

Modificacéo de textura: Geleificacdo e Extruséo;

Processos de transformacgdes quimicas: tratamentos quimico e enzimatico;

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Visita técnica — Fabrica de Gelatina

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas; artigos cientificos e visitas técnicas.




RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .

X o Televisao
instituicées e outros

Laboratorio de Ensino X | Datashow

Laboratorio de Informatica Retroprojetor

Outros: Aparelho de Som

DVD
X | Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

A avaliagao ocorrera de forma continua durante os dois bimestres. Serao realizadas quatro avaliagées, duas em
cada bimestre com pontuacdo de 0,0 a 4,0 que serdo aplicadas em forma de trabalho e apresentagdo de
seminarios. Também sera realizada a avaliagao atitudinal com pontuagao de 0,0 a 2,0. A média final da avaliagdo
semestral se dara pela média aritmética das notas bimestrais. O aluno que obtiver no minimo 7,0 na média final
sera APROVADO. As notas entre 4,0 e 6,9 na média final, conduz o aluno a Prova Final. Para ter a situagédo

aprovado na prova final, o aluno devera alcangar a nota minima 6,0 na média aritmética da Média Final e a Prova

Final.
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