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PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD 
(continua) 

DISCIPLINA: PROCESSOS QUÍMICOS INDUSTRIAIS IV (OPTATIVA) 

Código: TPQ076 Carga horária total: 80 h Créditos: 04 

Nível: Graduação Semestre: 6 Pré-requisitos: TPQ023; TPQ028 

CARGA HORÁRIA: 

Teórica: 64 h Prática: 16 h 

Prática profissional: - Extensão: - 

Presencial: 80 aulas Distância: - 

Atividades não presenciais: 16 aulas 

EMENTA 

Produção de leite e derivados. Principais alterações alimentares. Conservação de alimentos. 

Processamento de peles e couros: operações de ribeira, curtimento e acabamento. 

OBJETIVO 

Compreender e aplicar os conceitos básicos de processos industriais orgânicos relacionados 

a algumas indústrias agroalimentares, particularmente na produção de laticínios, curtimento 

de peles e couros e conservação de alimentos em geral, envolvendo uma visão geral dos 

elementos constituintes, aspectos operacionais e de controle e viabilidade econômica. 

PROGRAMA C/H 

Programa Teórico:  

Unidade 1 – Produção de leite e derivados: conceitos básicos, composição, 

propriedades e valor nutritivo do leite; aspectos de sanitização e microbiologia do 

leite; processamento do leite – tratamentos preliminares, pasteurização, esterilização, 

concentração/evaporação e atomização do leite, princípios de conservação dos leites 

tratados; derivados do leite – aspectos gerais e processamento do leite para obtenção 

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

indústria de laticínios. 

20 h 

Unidade 2 – Processos de conservação de alimentos: aspectos genéricos da 

tecnologia de alimentos; microbiologia dos alimentos; envenenamento de origem 

alimentar; limpeza e sanitização na indústria de alimentos; enzimas; alterações de 

ordem enzimática e não enzimática; embalagens para alimentos; métodos de 

conservação de alimentos – uso do calor, uso do frio, uso do açúcar, uso de aditivos, 

uso de irradiações, fermentações, outros métodos. 

24 h 

Unidade 3 – Processamento de peles e couros: conceituação, composição e 

propriedades da pele; métodos de conservação das peles; principais defeitos das peles 

de animais; operações envolvidas no curtimento; operações de ribeira; operações do 

curtimento – vegetal e inorgânico; operações de acabamento; fatores que influenciam 

as etapas do processamento do curtimento. 

20 h 
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PROGRAMA (CONT.) C/H 

Programa Prático:  

Aula Prática 1 – Produção de laticínios: conduzir atividade de processamento de 

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

Aula Prática 2 – Conservação de alimentos: conduzir atividade de processamento 

de outros tipos de produtos alimentícios (e.g., vegetais, carnes, peixes) objetivando a 

melhoria dos aspectos de conservação destes produtos. 

04 h 

Aula Prática 3 – A critério do professor: aula prática a critério do professor 

abordando os conteúdos da disciplina ou visita técnica a indústrias que utilizem 

operações envolvendo os processos abordados nesta disciplina. 

04 h 

Aula Prática 4 – A critério do professor: aula prática a critério do professor 

abordando os conteúdos da disciplina ou visita técnica a indústrias que utilizem 

operações envolvendo os processos abordados nesta disciplina. 

04 h 

METODOLOGIA DE ENSINO 

Exposição do conteúdo teórico e prático por meio do método expositivo-demonstrativo, 

incluindo aulas práticas em laboratório e ou visita técnica em indústrias alimentícias ou 

curtumes, utilização de multimídia, resolução de atividades e ou seminários. Algumas 

atividades e conteúdos serão trabalhados nas aulas não presenciais, preferencialmente aquelas 

de menor complexidade, como leitura de textos, preparação e elaboração de documentos, 

resolução de listas de exercícios, entre outros, com a adequada orientação e acompanhamento 

pelo docente responsável pela disciplina. 

RECURSOS 

Sala de aula, pincel e quadro branco, computador, projetor, tela de projeção, laboratório de 

processos químicos ou de tecnologia química com os equipamentos e insumos adequados, 

veículos para transporte de pessoal e equipamentos. 

AVALIAÇÃO 

A avaliação será desenvolvida, de forma processual e contínua, ponderando os aspectos 

qualitativos e quantitativos das competências desenvolvidas pelos alunos, tais como: 

atividades em grupo, participação nas atividades propostas, bem como por meio de relatórios 

de aulas práticas de laboratórios ou de visitas técnicas, trabalhos, provas escritas (objetivas e 

ou subjetivas) tratando dos conteúdos e atividades abordadas na disciplina. As atividades de 

avaliação poderão contemplar as atividades não presenciais, entretanto, as atividades não 

presenciais não são consideradas pelo docente para controle de frequência. 
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