Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-reitora de Ensino

DISCIPLINA: Agroindustria Familiar Rural 11l

Vigéncia: a partir de 2016/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 36h Cdodigo: CR.61

Ementa: Processamento de matérias primas de origem animal e vegetal,
alimenticias e ndo alimenticias, visando subsisténcia e renda para agricultura
familiar.

Conteudos

UNIDADE | — Derivados de Frutos e Hortalicas
1.1 Polpas de frutos (tipos, etapas de fabricacdo e controle de
qualidade)
1.2 Doces (tipos, etapas de fabricacdo, controle de qualidade e
defeitos)
1.3 Desidratacdo de frutos (selecdo da matéria prima, caracteristicas
gerais e mercado)
1.4 Condimentos (especificacBes e selecdo da matéria prima, tipos,
processamento e controle de qualidade), producédo do sal
aromatizado
1.5 Boas praticas de fabricacdo em unidade processadora de frutos
e hortalicas
1.6 Processamento tecnoldgico de compotas, doces, extratos,
condimentos e geleias
1.7 Processamento minimo de frutos e hortalicas

UNIDADE Il — Bovinocultura de Leite
2.1 Elaboracdo de queijos, iogurtes, coalhadas, sobremesas,
bebidas lacteas e requeijao, doce de leite, creme de leite, manteiga
2.2 Produtos lacteos probiéticos e prebibticos
2.3 Processamento do soro
2.4 Uso de cultura lacteas no processamento de leite
2.5 Limpeza e sanitizacao na producéo de leite e processamento
2.6 Tratamento de residuos de laticinios e queijarias

UNIDADE Il — Cadeias Produtivas de Animais para Corte
3.1 Métodos de conservacdo da carne e derivados: resfriamento,
congelamento, salga, cura e defumacao
3.2 Embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados
3.3 Aditivos e conservantes
3.4 Legislacéo correlatada

UNIDADE IV — Processamento de Produtos Nao-Alimenticios
4.1 Producao de sabao e detergentes
4.2 Beneficiamento de la
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