EMENTAS DO 3° ANO INTEGRADO - AREA TECNICA

Panificacao

Formacao de massas e estrutura do gliten. Caracteristicas e propriedades do amido em produtos
paneficios, massas alimenticias, bolos e biscoitos. Caracteristicas, propriedades e fung¢des dos
Ingredientes de produtos paneficios, massas alimenticias, bolos e biscoitos. Analises de Farinhas e
Massas de paneficios, masas alimenticias, bolos e biscoitos. Processamento de produtos e etapas de
procedimentos de paneficios, massas alimenticias, bolos e biscoitos. Avaliacdo basica de qualidade
de produtos paneficios, massas alimenticias, bolos e biscoitos. Aspectos basicos de Confeitaria:
recheios, glaceados e coberturas. Caracterizagdo de area de producdo, equipamentos e mobilidrio de
produtos paneficios, massas alimenticias, bolos e biscoitos.
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SANTOS, I. C. L. A. Tecnologia de panificacdo e confeitaria, Belo Horizonte, 2004. 136 p.
CAUVIAN, S. P. y YOUNG, L. S. Fabricacién de pan, Zaragoza, Acribia,2002. 419 p.
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas, Campinas, fcone, 1986. 127 p.
MORETTO, E. & FETT, R. Processamento e analise de biscoitos, Sdo Paulo: Livraria Varela,
1999. 97p.
VITTI, P.; GARCIA, E. E. C.; OLIVEIRA, L. M. Tecnologia de Biscoitos, manual técnico n°l,
Campinas: ITAL, 1988. 86 p.
PIZZINATTO, A. & ORMENESE, R. C. S. C. Seminario de massas frescas e semiprontas,
Campinas:ITAL, 2000. 132 p.
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Bibliografia complementar
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GOMES, C.R.; MONTENEGRO, FM. Curso de tecnologia de barras de cereais. Campinas:
ITAL, 2006.
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Processamento de Leite

Processamento do leite fluido: qualidade da matéria-prima. Principais operagdes do processamento:
recepgdo, resfriamento filtragdo, clarificacdo, padronizagdo, homogeneizagdo, bactofugacao,
pasteurizagdo, sistema UHT. Tecnologia e processamento de: Queijo Minas Frescal, Queijo Ricota,
Queijo Minas Padrdo, Queijo Prato, Queijo Reino, Queijo Parmesdo, Queijo Mussarela, Queijo
Provolone, Requeijao, Queijo Fundido, Queijo Cottage. Tecnologia e processamento de doce de
leite pastoso. Tecnologia e processamento de iogurte e bebida lactea. Tecnologia e processamento
de manteiga. Aproveitamento industrial de soro de queijo. Equipamentos utilizados na industria de
laticinios.

Bibliografia basica

VANIA, M. T. Manual para Inspecio da Qualidade do Leite. 3° Edi¢io Editora UFSM, 203
p.2008.
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Bibliografia complementar

Jay, J. M. Microbiologia moderna de los alimentos. Ed. Acribia. 4 edi¢ao 2002

LERAYER, A. L. S. et al. Nova legislacio comentada de produtos licteos — revisada e
ampliada. Sao Paulo: Varela, 2002.
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Gerenciamento da Producao

Introdugdo a ciéncia da administragdo. Principais teorias da administracdo. Processos
administrativos. Habilidade administrativa. Fun¢des Administrativas. Niveis empresariais dos
setores rural e agronegocio. Areas empresariais. Caracteristicas peculiares do setor rural. Contexto
das empresas rurais e agroindustriais. Orgamentos de custeio e de investimentos. Depreciagdo dos
bens de uso. Custo de produgdo. Renda bruta/ Margem bruta. Controle de producado, financeiro,
estoque e de pessoal. Contabilidade basica. Qualidade total na produgao
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