CARACTERIZAÇÃO DA DISCIPLINA

AGRONOMIA

	CURSO/SEMESTRE
	Agronomia – 7º semestre

	DISCIPLINA
	Obrigatória

	CARÁTER DA DISCIPLINA
	TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAAL II

	PRÉ-REQUISITO
	TAG 1

	CÓDIGO
	220025

	DEPARTAMENTO
	Ciência e Tecnologia Agroindustrial – DCTA

	CARGA HORÁRIA TOTAL
	60 Horas/ Semestre 

	CRÉDITOS
	2-0-2  3 créditos

	NATUREZA DA CARGA

HORÁRIA

ANO/SEMESTRE
	30 Horas Teóricas/ Semestre

30 Horas Práticas/Semestre

	PROFESSORES E CARGA

HORÁRIA
	Moacir Cardoso Elias; César Valmor Rombaldi; Manoel Shirmer; 

	OBJETIVOS
	Proporcionar conhecimentos sobre características, alterações e métodos de conservação das e matérias-primas agropecuárias, bem como, a transformação tecnológica destes produtos, de forma que profissional possa desempenhar atividades de consultoria, assesssoramento, planejamento, supervisão, extensão rural e experimentação na área de agroindústria.

	EMENTA
	Tecnologia e conservação de grãos. Tecnologia de leite e derivados. Fermentações industriais. Enologia.

	PROGRAMA
	Unidade 1 – Tecnologia e Conservação de Grãos

Características de uma massa de grãos e suas correlações nos processos conservativos e tecnológicos;

Operações de pré-armazenamento e de armazenagem;

Sistemas de armazenamento, unidades armazenadoras e níveis de armazenagem;

Medidas de controle e manutenção de qualidade;

Beneficiamento industrial de cereais.

Unidade 2 – Tecnologia de Leite e Derivados 

2.1 Leite: obtenção, definição, composição, classificação.

2.2 Aspectos higiênicos e sanitários, controle de qualidade.

2.3 Operações unitárias da indústria laticinista;

2.4 Métodos de conservação;

2.5 Tecnologia de derivados lácteos. 

Unidade 3 – Fermentações Industriais

3.1 Considerações gerais e importância

3.2 Fermentações alcoólica, lática, acética e metanogênica: matérias primas, processos e rendimentos;

Unidade 4 – Enologia

4.1 Aspectos evolutivos da vitivinicultura;

4.2 Características da matéria-prima; 

4.3 Sistemas e processos de vinificação

4.4 Análises e controle de qualidade de vinhos.
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