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Código:​ ​BiTsALM.032 

Disciplina: ​Processamento de Produtos Agroindustriais 

Pré-requisito(s): ​- 

Co-requisito(s): ​- 
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Carga Horária  
Teórica: ​49.8 Prática: ​49.8 Total: ​99.6 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Tecnologia de Frutos e Hortaliças Princípios básicos da tecnologia pós-colheita          

de frutos e hortaliças. Operações preliminares no processamento de frutos e           

hortaliças. Conservação de frutas pela adição de açúcares. Conservação de          

vegetais com base na modificação do pH: conservas vegetais acidificadas por           

adição de ácido comestível. Tecnologia de Leite e derivados Leite definição e            

composição química. Qualidade do leite e legislação pertinente (Instrução         

Normativa nº 62), análises laboratoriais e parâmetros para o pagamento por           

qualidade. Importância do resfriamento. Tratamento térmico do leite. Impacto         

dos resíduos de antibióticos no leite. Fundamentos da tecnologia de          

processamento de leite e derivados: equipamentos, instalações,       

industrialização dos principais produtos. Tecnologia de carnes e derivados         

Manejo pré-abate e abate humanitário de animais. Classificação e rendimento          

de carcaça. Cortes comerciais. Transformação de músculo em carne e          

defeitos. Classificação de carnes. Composição química da carne e fatores          

determinantes. Processamento de carnes e derivados. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais da tecnologia          

aplicada ao processamento dos produtos agroindustriais: frutas e hortaliças,         

leite e derivados, carnes e derivados. 

_________________________________________________________________ 
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Objetivo Específico: 
Tecnologia de Frutos e Hortaliças Indicar a tecnologia adequada de          

preparação da matéria-prima para o processamento de derivados de frutos e           

hortaliças; Conhecer os princípios básicos dos métodos de conservação de          

Frutos e Hortaliças pela adição de açúcares e abaixamento do pH. Tecnologia            

de Leite e derivados Aprender sobre os princípios da obtenção, estocagem,           

conservação e avaliação da matéria- prima para a indústria de alimentos;           

executar e orientar o processamento adequado da matéria-prima e dos          

produtos agroindustriais; conhecer e cumprir as normas de legislação e          

padrões relacionados à qualidade e à tecnologia de leite e derivados;           

desenvolver a aptidão necessária para a assistência técnica ao produtor rural.           

Tecnologia de carnes e derivados Conhecer conceitos relacionados à ciência          

da carne: composição da carne e valor nutricional, estrutura e a organização            

do músculo e tecidos; compreender o processo da contração muscular e           

relacionar este processo com a tecnologia de carnes; relacionar o processo de            

conversão do músculo em carnes com as principais alterações musculares;          

aprender sobre os princípios do processamento, estocagem e preservação de          

carnes. 
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