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Processos na Industria de Alimentos 30 36 0 36

PROFESSOR RESPONSAVEL Daryne Lu Maldonado Gomes da Costa

EMENTA

Operagdes pré-processamento de alimentos: Recepgédo; Classificagdo; Limpeza; Lavagem; Secagem; Corte;
Principais processamentos empregados na transformacdo dos alimentos: Reducdo de tamanho de sdlidos
(moagem) e liquidos (emulsificagdo e homogeneizagéo); Processos de mistura de sélidos e liquidos (agitagéo);
Moldagem; Processos de separagao: centrifugagéao, filiragdo, prensagem, separagdo por membranas; Extrusao;
Assamento; Fritura; Cobertura e empanamento; Envase; Fluxogramas e equipamentos de linhas de produgao

envolvendo os principais tipos de industrias de alimentos.

OBJETIVOS

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

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

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Operac0es pré-processamento de alimentos: principios de operacao e equipamentos.

1) Recepcao;

2) Classificacéo;

3) Limpeza;

4) Lavagem;

5) Secagem;

6) Corte.

- Principais processamentos empregados na transformacéo dos alimentos: principios de operacao e
equipamentos.

1) Reducéo de tamanho de sélidos (moagem) e liquidos (emulsificacdo e homogeneizacgao);

2) Processos de mistura de sélidos e liquidos (agitacéo);

3) Moldagem;

4) Processos de separacao: centrifugacao, filtracdo, prensagem, separacdo por membranas;

5) Extruséo;

6) Assamento;

7) Fritura,

8) Cobertura e empanamento;

9) Envase.

- Fluxogramas e equipamentos de linhas de producédo envolvendo os principais tipos de indUstrias de alimentos.




VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Visita a BRFoods (Sadia) em Varzea Grande.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e apresentacao de videos de processos na industria de alimentos. Elaboracdo de

fluxogramas.

RECURSOS FiSICOS

RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa,

instituicdes e outros

Televisao

Laboratério de Ensino X

Datashow

X | Laboratério de Informatica

Retroprojetor

QOutros: Aparelho de Som
DVD
QOutros:
CRITERIOS DE AVALIAGAO
1° Bimestre

Avaliagao escrita (prova) — peso 4,00;

Lista de Exercicios — peso 4,00;

Conceito — peso 2,0, dividido em 0,5 ponto de assiduidade, 0,5 ponde de pontualidade, 0,5 ponto de

comportamento e 0,5 ponto de participagao.
2° Bimestre

Elaboragéo de fluxogramas de processos — peso 4,00;

Seminarios de apresentagéo de processos industriais de alimentos — peso 4,00;

Conceito — peso 2,0, dividido em 0,5 ponto de assiduidade, 0,5 ponde de pontualidade, 0,5 ponto de

comportamento e 0,5 ponto de participagéo.
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