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PLANO DE UNIDADE DIDATICA DO CST EM PROCESSOS QUIMICOS

DISCIPLINA: PROCESSOS QUIMICOS ORGANICOS Il (OPCIONAL)

Cadigo: CPQU.091
Carga Horaria: 80h
Numero de Creditos: 4.0

Cadigo pré-requisito: PQUO039

Semestre: S6
Nivel: Graduacao
EMENTA

Aspectos gerais do processamento de laticinios (leite, manteiga, queijos) envolvendo o0s
métodos de controle analitico, microbioldgico e de operacdo industrial. Técnicas de
conservacdo e processamento dos alimentos. Principais alteragfes alimentares
(escurecimento, caramelizacdo, etc.). Processamento das peles e couros: operacdes de ribeira,
curtimento e acabamento.

OBJETIVO

Desenvolver habilidades e competéncias basicas para compreender o funcionamento dos
processos quimicos organicos relacionados as industrias agro-alimentares, envolvendo uma
visdo geral dos seus elementos de construcdo e dos aspectos de operacdo, controle e
viabilidade econdmica.

PROGRAMA

UNIDADE | — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DO LEITE E PRODUTOS LATICOS
DERIVADOS:

Conceituagdo, Composicéo; Propriedades e valor nutritivo do leite; Aspectos de sanitizacéo e
microbiologia do leite; Processamento do leite: ( Tratamentos preliminares, pasteurizacéo,
esterilizagdo, concentragdo/evaporacdo e atomizagdo do leite, principios de conservagdo dos
leites tratados ); Subunidade-Derivados do leite: ( Aspectos gerais e processamento do leite
para obtencdo de produtos como a manteiga, queijo e doce de leite, controle de qualidade na
industria de latcinios, desenvolvimento experimental pratico ).

UNIDADE Il — INTRODUGCAO AOS PROCESSOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

Aspectos genéricos da tecnologia de alimentos; Microbiologia dos alimentos;
Envenenamento de origem alimentar; Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos;
Enzimas; alteracfes de ordem enzimatica e ndo enzimatica; Embalagens para alimentos;
Métodos de conservagao de alimentos: Conservagdo pelo uso do calor ( apertizagdo, secagem
e concentracdo ); Conservacdo pelo uso do frio; Conservacdo pelo uso do acUcar;
Conservacao pelo uso de aditivos; Conservacao de alimentos por fermentacdes: Conservagao
pelo uso de irradiacdes: Conservacdo de alimentos por outros métodos; Desenvolvimento
experimental prético.

UNIDADE Il — INTRODUCAO A TECNOLOGIA DO CURTIMENTO:
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Conceituagcdo, Composicao, Propriedades da pele; Métodos de conservacdo das peles;
Principais defeitos das peles de animais; OperagOes envolvidas no processamento do
curtimento; Operacdes de ribeira: ( Lavagem, remolho, calagem e depilacdo, descarne e
divisdo, desencalagem e piquelagem ); OperagGes do curtimento: ( Curtimento ao vegetal e
curtimento inorgancio ); Operacdes de acabamento: ( Neutralizacdo, recurtimento,
tingimento, engraxe, secagem, recondicionameno, estaqueamento, lixamento,,
desempoamento, impreguinacgdo ); Fatores que influenciam as etapas do processamento do
curtimento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢do do conteudo através do método expositivo-explicativo

AVALIACAO

A avaliacdo seré desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, por
meio de:

- Resolucdo de exercicios

- Prova escrita

- Participacdo nas atividades propostas
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Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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