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Apresentar os metodos de tratamento das principais materias primas de origem vegetal (frutas, 
hortali((as, materias primas amibiceas, cereais, sementes oleaginosas, cana-de-a((ucar) e as etapas de 
processamento para a obten((ao de seus derivados. 

Principais fatores que influenciam as caracteristicas das materias-primas de origem vegetal para 
industrializa((ao. Tecnicas de armazenamento e industrializa((aO. Tecnologia de Cereais e Amido, 
Tecnologia do Cafe e Cacau, Tecnologia de frutas e hortali((as, Produ9ao de oleos vegetais, 
Tecnologia da cana-de-a((ucar. 

1. Tecnologia de Frutas e Hortali~as 
1.1 Fatores que influem a qualidade das frutas e hortali((as (pre-colheita, colheita e manuseio) 
1.2 Transforma((5es p6s-colheita: Desenvolvimento, Maturidade, Amadurecimento, Senescencia 
1.3 Estocagem das materias-primas; limpeza e remo9ao de partes indesejaveis, sistemas de 

comercializa((ao 
1.4 Caracteristicas da materia prima para industrializa((ao 
1.5 Procedimentos preliminares da industrializa((ao: Lavagem, Branqueamento, Descascamento, 

Classifica((ao 
1.6 Metodos de conserva((ao 
1.7 Principais opera((5es, equipamentos e aplica((5es: pre processes para doces em massa, geleias, 



...-·"' if~ "'<· 
J:.. ?J~O~\ 
f r-1, ~. ' 
~ ~ 

' (.ll ~ co?Ipota~ e sucos: ~ara alimentos pr~servados pelo frio e pela ~esidrata9ao; para alimentci~ 'fi£~,'':)1 
ba1xa ac1dez e ac1dificados; 1.8 Des1drata9ao de frutas e hortalwas; Processamento de tomare.~::::,:~, ... 
e seus derivados. 

1.9 Alimentos minimamente processados 
2. Tecnologia de Cereais e tuberculos 

2.1 Principais materias-primas 
2.2 Estruturas, composi9ao e propriedades fisico-quimicas da materia-prima 
2.3 Colheita e pre-processamento 
2.4 Etapas de processamento, equipamentos e efeitos sobre os cereais 
2.5 Principais produtos derivados 
2.6 Aplica9oes: produ9ao de paes, bolos, massas alimenticias, biscoitos. 
2. 7 Tecnologia de processamento de raizes e tuberculos. 

3. Tecnologia do Cafe e Cacao 
3.1 Composi9ao qufmica e fatores que intervem nas caracteristicas fisico-quimicas e 

organolepticas destes produtos 
3.2 Gorduras de substitui9ao para chocolate 
3.3 Pre-processamento de cafe torrado, torrado mofdo e soluvel e processamento de extrato de 

cafe 
3.4 Processamento das amendoas de cacau 
3.5 Processos bioquimicos importantes durante o pre-processamento e processamento 
3.6 Controle de qualidade fisico-quimico e organoleptico das materias primas, processos e 

produtos. 
3.7 Obten9ao de produtos e subprodutos de cafe e cacau 

4. Tecnologia de oleos e gorduras vegetais 
4.1 Composi9ao quimica e valor nutritivo dos graos de oleoginosas 
4.2 Conserva9ao e armazenamento dos graos 
4.3 Caracteristicas das etapas de recebimento, secagem e estocagem 
4.4 Processo de extra9ao, metodos e equipamentos e condi9oes de opera9ao 
4.5 Caracteristicas do processo de refino dos oleos 

5. Tecnologia da cana de a~ucar 
5.1 Produ9ao e distribui9ao, sistema de 
5.2 Matura9ao e colheita 
5.3 Recep9ao da cana na usina, descarregamento, lavagem, moagem, extra9ao do caldo 
5.4 Clarifica9ao do caldo, decanta9ao e filtra9ao. 
5.5 Produ9ao a9ucar, rapadura e a9ucar mascavo. 
5.6 Processamento de alcool 
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