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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

(continua)
DISCIPLINA: PROCESSOS QUIMICOS INDUSTRIAIS IV (OPTATIVA)
Codigo: TPQO76 Carga horaria total: 80 h  Créditos: 04
Nivel: Graduagao Semestre: 6 Pré-requisitos: TPQ023; TPQ028
Tedrica: 64 h Pratica: 16 h
CARGA HORARIA: Pratica profissional: - Extensao: -
Presencial: 80 aulas Distancia: -

Atividades nao presenciais: 16 aulas

EMENTA

Produgdo de leite e derivados. Principais alteragdes alimentares. Conservagao de alimentos.
Processamento de peles e couros: operagdes de ribeira, curtimento e acabamento.

OBJETIVO

Compreender e aplicar os conceitos basicos de processos industriais organicos relacionados
a algumas industrias agroalimentares, particularmente na producdo de laticinios, curtimento
de peles e couros e conservacao de alimentos em geral, envolvendo uma visao geral dos
elementos constituintes, aspectos operacionais e de controle e viabilidade economica.

PROGRAMA C/H

Programa Teorico:

Unidade 1 — Producao de leite e derivados: conceitos bdasicos, composi¢do,
propriedades e valor nutritivo do leite; aspectos de sanitizagdo e microbiologia do

leite; processamento do leite — tratamentos preliminares, pasteurizagao, esterilizagao,
concentragdo/evaporacao e atomizacdo do leite, principios de conservacdo dos leites 20 h
tratados; derivados do leite — aspectos gerais e processamento do leite para obtencao

de produtos como a manteiga, queijo e doce de leite; controle de qualidade na
industria de laticinios.

Unidade 2 — Processos de conservacido de alimentos: aspectos genéricos da
tecnologia de alimentos; microbiologia dos alimentos; envenenamento de origem
alimentar; limpeza e sanitizagdo na industria de alimentos; enzimas; alteracdes de
ordem enzimatica e nao enzimatica, embalagens para alimentos; métodos de
conservac¢ao de alimentos — uso do calor, uso do frio, uso do actcar, uso de aditivos,
uso de irradiagdes, fermentagdes, outros métodos.

24 h

Unidade 3 — Processamento de peles e couros: conceituacdo, composi¢do e
propriedades da pele; métodos de conservagao das peles; principais defeitos das peles

de animais; operagdes envolvidas no curtimento; operagdes de ribeira; operagdes do 20 h
curtimento — vegetal e inorganico; operagdes de acabamento; fatores que influenciam

as etapas do processamento do curtimento.
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PROGRAMA (CONT.) C/H

Programa Pratico:

Aula Pratica 1 — Producio de laticinios: conduzir atividade de processamento de

leite e ou producao de derivados (e.g., manteiga, iogurte, queijo). 04h

Aula Pratica 2 — Conservacio de alimentos: conduzir atividade de processamento
de outros tipos de produtos alimenticios (e.g., vegetais, carnes, peixes) objetivandoa 04 h
melhoria dos aspectos de conservacao destes produtos.

Aula Pratica 3 — A critério do professor: aula pratica a critério do professor
abordando os contetidos da disciplina ou visita técnica a industrias que utilizem 04 h
operagdes envolvendo os processos abordados nesta disciplina.

Aula Pratica 4 — A critério do professor: aula pratica a critério do professor
abordando os contetidos da disciplina ou visita técnica a industrias que utilizem 04 h
operagdes envolvendo os processos abordados nesta disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao do contetido tedrico e pratico por meio do método expositivo-demonstrativo,
incluindo aulas praticas em laboratorio e ou visita técnica em industrias alimenticias ou
curtumes, utilizacdo de multimidia, resolu¢do de atividades e ou semindrios. Algumas
atividades e conteudos serao trabalhados nas aulas ndo presenciais, preferencialmente aquelas
de menor complexidade, como leitura de textos, preparagdo e elaboragdao de documentos,
resolugdo de listas de exercicios, entre outros, com a adequada orientagdo e acompanhamento
pelo docente responsavel pela disciplina.

RECURSOS

Sala de aula, pincel e quadro branco, computador, projetor, tela de projecao, laboratorio de
processos quimicos ou de tecnologia quimica com os equipamentos e insumos adequados,
veiculos para transporte de pessoal e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliagdo sera desenvolvida, de forma processual e continua, ponderando os aspectos
qualitativos e quantitativos das competéncias desenvolvidas pelos alunos, tais como:
atividades em grupo, participagdo nas atividades propostas, bem como por meio de relatorios
de aulas praticas de laboratorios ou de visitas técnicas, trabalhos, provas escritas (objetivas e
ou subjetivas) tratando dos contetudos e atividades abordadas na disciplina. As atividades de
avaliacdo poderdo contemplar as atividades ndo presenciais, entretanto, as atividades ndo
presenciais ndo sao consideradas pelo docente para controle de frequéncia.
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Coordenacao do Curso:
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