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Apresentar os métodos de tratamento das principais matérias primas de origem vegetal (frutas,
hortali¢as, matérias primas amilaceas, cereais, sementes oleaginosas, cana-de-aglcar) e as etapas de
processamento para a obtengdo de seus derivados.

Principais fatores que influenciam as caracteristicas das matérias-primas de origem vegetal para
industrializag@o. Técnicas de armazenamento e industrializagdo. Tecnologia de Cereais e Amido,
Tecnologia do Café e Cacau, Tecnologia de frutas e hortalicas, Produgdo de dleos vegetais,
Tecnologia da cana-de-agicar.

1. Tecnologia de Frutas e Hortalicas

1.1 Fatores que influem a qualidade das frutas e hortaligas (pré-colheita, colheita e manuseio)

1.2 Transformagdes pos-colheita: Desenvolvimento, Maturidade, Amadurecimento, Senescéncia

1.3 Estocagem das matérias-primas; limpeza e remog¢do de partes indesejaveis, sistemas de
comercializagdo

1.4 Caracteristicas da matéria prima para industrializa¢ao

1.5 Procedimentos preliminares da industrializagdo: Lavagem, Branqueamento, Descascamento,
Classificagio

1.6 Métodos de conservagédo

1.7 Principais operagdes, equipamentos € aplicagdes: pré processos para doces em massa, geléias,




compotas e sucos; para alimentos preservados pelo frio e pela desidratagio; para alimento d&t¥e::
baixa acidez e acidificados; 1.8 Desidratagdo de frutas e hortali¢as; Processamento de toma
e seus derivados.
1.9 Alimentos minimamente processados
2, Tecnologia de Cereais e tubérculos
2.1 Principais matérias-primas
2.2 Estruturas, composi¢do e propriedades fisico-quimicas da matéria-prima
2.3 Colheita e pré-processamento
2.4 Etapas de processamento, equipamentos ¢ efeitos sobre os cereais
2.5 Principais produtos derivados
2.6 Aplicages: producdo de pées, bolos, massas alimenticias, biscoitos.
2.7 Tecnologia de processamento de raizes e tubérculos.
3. Tecnologia do Café e Cacau
3.1 Composigdo quimica e fatores que intervém nas caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas destes produtos
3.2 Gorduras de substituigdo para chocolate
3.3 Pré-processamento de café torrado, torrado moido e solivel e processamento de extrato de
café
3.4 Processamento das améndoas de cacau
3.5 Processos bioquimicos importantes durante o pré-processamento € processamento
3.6 Controle de qualidade fisico-quimico e organoléptico das matérias primas, processos e
produtos.
3.7 Obtenc¢do de produtos e subprodutos de café e cacau
4. Tecnologia de dleos e gorduras vegetais
4.1 Composigdo quimica e valor nutritivo dos grios de oleoginosas
4.2 Conservagio e armazenamento dos grios
4.3 Caracteristicas das etapas de recebimento, secagem e estocagem
4.4 Processo de extragdo, métodos e equipamentos e condi¢des de operagdo
4.5 Caracteristicas do processo de refino dos 6leos
5. Tecnologia da cana de agicar
5.1 Produgio e distribuigdo, sistema de
5.2 Maturagdo e colheita
5.3 Recepgdo da cana na usina, descarregamento, lavagem, moagem, extragdo do caldo
5.4 Clarificagdo do caldo, decantagéo e filtragao.
5.5 Produgdo agucar, rapadura e agucar mascavo.
5.6 Processamento de élcool
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