Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
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Carga horaria total: 45h Codigo: QUI.137

Ementa: Esta disciplina trata dos fundamentos de processamento de
alimentos e da atividade agroindustrial. Aborda no seu contexto as causas
de alteracdes dos alimentos, os principais métodos de conservacao e
analises aplicadas no controle de qualidade e processamento dos alimentos,
bem como o estudo do processamento tecnologico de alimentos de origem
vegetal e animal.

Conteudos

UNIDADE | — Higiene Agroindustrial
1.1 Fundamentos de higiene limpeza e sanitizacdo na agroinddstria
1.2 Ferramentas de controle de qualidade e de infestacoes
1.3 Legislacao pertinente (t6picos)

UNIDADE Il — Introducéo a Tecnologia de Alimentos
2.1 Introducéo a agroindustria, agronegdcio e mercosul
2.2 Causas de alteracdes nos alimentos
2.3 Principios de conservacao alimentos
2.4 Doencas de Origem Alimentar
2.5 Aditivos e embalagens (t6picos)

UNIDADE Il — Tecnologia de Carnes
3.1 Carne como alimento, propriedades nutricionais e funcionais
3.2 Tecnologia de processamento de carnes (pescado) in natura e
derivados
3.3 Analises de controle de qualidade
3.4 Legislacdo pertinente (t6picos)

UNIDADE IV — Tecnologia de Oleos e Gréos
4.1 Caracteristicas e composi¢ao quimica de matérias-primas
4.2 Tecnologia em lipidios e graos
4.3 Analises de controle de qualidade
Legislacéo pertinente (topicos)

UNIDADE V - Tecnologia de Leite e Derivados
5.1 Caracteristicas do leite como alimento, sintese e obtencao
higiénica
5.2 Tecnologia de processamento de leite fluido e derivados
5.3 Andlises de controle de qualidade
5.4 Legislacdo pertinente (topicos)

UNIDADE VI — Tecnologia de Frutas e Hortalicas
6.1 Caracteristicas das matérias-primas
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6.2 Processamento tecnolégico de frutas e hortalicas e seus
derivados

6.3 Analises de controle de qualidade

6.4 Legislacdo pertinente (t6picos)

Bibiliografia basica

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Livraria Atheneu Editora, 1994.

GAVA, Altamir J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel,
1998.

ORDONEZ, Juan Antonio P. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. Volumes 1 e 2, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

Bibiliografia complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; LIMA, Urgel de Almeida.
Biotecnologia: Topicos de Microbiologia Industrial. Vol. 2, Sdo Paulo: Editora
Edgar Blicher Ltda., 1975.

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Fundamentos de
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

FORSYTHE, Stephen J.; HAYES, P.R. Higiene de los alimentos,
microbiologiay HACCP. Ed Acribia, S.A., 2. ed, 2002.

SILVA, Jodo Andrade. Topicos da Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo:
Livraria Varela, 2000.



