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EMENTA:

Métodos para implantagdo da cultura da cana de agucar. Etapas de preparo da cana de agucar,
pré-moagem. Moagem da cana. Tecnologias envolvidas na produgdao de acguUcar cristal.
Generalidades sobre café e cacau. Composig¢ao quimica e fatores que intervém nas caracteristicas
fisico-quimicas e organolépticas destes produtos. Processos bioquimicos importantes durante o
pré-processamento e processamento. Obteng¢io de produtos e subprodutos de café e cacau.

OBJETIVOS:

Proporcionar aos discentes o entendimento sobre as técnicas de processamento de acucar, café e
cacau.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

O contetdo e as atividades serao distribuidos em 36 aulas geminadas de 2 horas, totalizando 72
horas-aula no semestre letivo:

Aula| Data Assunto
1 02/03 |Apresentagdo da disciplina, marcagdo de provas.
2 03/03 |Implantacdo e colheita da cana de agucar

3 09/03 |Preparo da cana de agucar

4 10/03 | Preparo e extracso do caldo da cana

5 16/03 |Qualidade e tratamento do caldo de cana

6 | 17/03 |Clarificaco filtragdo do caldo

7 23/03 |Condensagao e evaporagdo do caldo

8 24/03 | Cozimento do caldo e cristalizagdo do agucar

9 30/03 |Secagem, armazenamento e transporte do agticar

10 | 31/03 |Formac&o de prego

11 | 06/04 |Estudo dirigido 1
12 | 07/04 |prova 1




13 | 13/04 |Historia do café

14 | 14/04 ||mportancia econdmica do café

15 | 27/04 |Plantio e Colheita do Café

16 | 28/04 |Estrutura do fruto e processamento pos colheita do café

17 | 04/05 |Lavagem e Secagem do Café Via Seca

18 05/05 |Método de Processamento Via Umida

19 | 11/05 |Beneficiamento do café

20 | 12/05 |cClassificacdo do café

21 18/05 |Torra do café

22 | 19/05 |Moagem do café

23 | 25/05 |café Solavel

24 26/05 |Visita técnica

25 01/06 |Estudo dirigido 2

26 02/06 |Prova2

27 08/06 |Historia e importancia do Cacau

28 09/06 |Mercado do Cacau

29 15/06 |Plantio e Colheita do Cacau

30 16/06 |Fermentagdo do Cacau

31 | 22/06 |secagem do Cacau

32 23/06 |Qualidade e armazenamento do cacau

33 | 30/06 |Produgao de chocolate

34 01/07 |Aula com videos expositivos

35 | 07/07 |Estudo dirigido*

36 08/07 |Prova3

37 10/07 |Prova substitutiva

*Via portal didatico

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

Aulas expositivas tedricas, em acordo com o conteudo programado.

Material de apoio via portal didatico.

Possivelmente havera uma visita técnica, em industria de alimentos da regido.

AVALIACOES:




Serao realizadas 03 (trés) avaliagbes durante o semestre, duas destas avaliagdes
com peso unitario de 30 (trinta) pontos e 01 (uma) avaliagdo com peso unitario de 40
(quarenta) pontos. Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou
superior a 60 (sessenta) por cento. No final do semestre, havera uma avaliagao
substitutiva, com valor de 100 (cem) pontos, na qual sera cobrado todo o conteudo
dado no periodo, para aqueles alunos com nota superior a 45 pontos e inferior a 59
pontos. O aluno podera substituir A AVALIACAO que tirou a MENOR NOTA, fazendo
a prova substitutiva, com a matéria toda, para melhorar a nota.
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