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APRESENTACAO

O Departamento de Ensino Supletivo, atendendo ao disposto nos
artigos 24 e 26 da Lei n.° 5.692/71 e Pareceres n.°s 45/72 e 699/72-
CFE, elaborou o Projeto Acesso, objetivando promover Exames de Su-
pléncia Profissionalizante, a nivel de 2.° grau, em carater experimental.

Em sendo inédita essa modalidade de exames e de implicacdes
diversas, julgou-se por bem limitar a area de atuacdo do Projeto Aces-
so — Minas Gerais, Pernambuco e o Distrito Federal.

A Fundacdo de Educacdo Para o Trabalho de Minas Gerais —
UTRAMIG, instituicdo elaboradora dos instrumentos, arregimentou es-
pecialistas nas diferentes areas e orientou as atividades técnicas na
formulacdo dos programas e organizacdo dos modelos de provas.

Ciente do interesse dos sistemas de ensino em disporem de sub-
sidios curriculares para a implantacdo de cursos profissionalizantes
ou realizacdo de exames, o Departamento de Ensino Supletivo ora
oferece programas concernentes as habilitagdes profissionais arrola-
das no Parecer n.° 45/72-CFE, os quais se fundamentam nas matérias
que constituem o minimo a ser exigido em cada modalidade técnica.

E o principio de uma longa e produtiva mobilizacdo nacional, vi-
sando a integrar ainda mais profundamente a sociedade brasileira to-
dos aqueles que vivem e trabalham neste Pais.

Cada Estado, cada Regido que promover os Exames Profissiona-
lizantes, agora ou em futuro préximo, estreitard ainda mais os lagos
da comunidade nacional.

Do Rio Grande do Sul ao Rio Grande do Norte, do Amazonas e
Sdo Paulo, do Mato Grosso e Minas Gerais, onde quer que exista um
brasileiro competente em sua profissdo, que ndo seja habilitado legal-
mente, havera um candidato em potencial a supléncia profissionali-
zante.

As maos que criam riquezas e transformam o mundo merecem
receber o reconhecimento publico de sua habilidade. O homem que



vence todas as barreiras ndo pode ser bloqueado por falta de um
documento legal.

Que caiam todas as barreiras, pois o homem brasileiro tem pres-
sa. Pressa de transformar o seu mundo, de criar riquezas e de cons-

truir a paz. Pressa de fazer do Brasil um pais cada vez mais rico,
mais forte e mais feliz.

DEPARTAMENTO DE ENSINO SUPLETIVO

JUNHO DE 74



HABILITACAO: ALIMENTOS

ELABORADOR: CLOVIS SOARES DE OLIVEIRA



1 — ATIVIDADES LEGAIS

A atividade profissional do Técnico Industrial de nivel médio acha-
se prescrita, em termos gerais, no artigo 2.° da Lei n.° 5.524, de
5 de novembro de 1968:

| — conduzir a execugdo técnica dos trabalhos de sua espe-
cialidade;

Il — prestar assisténcia técnica no estudo e desenvolvimento de
projetos e pesquisas tecnoldgicas;

Il — orientar e coordenar a execucdo dos servicos de manu-
tencdo de equipamentos e instalagdes;

IV — dar assisténcia técnica na compra, venda e utilizacdo de
produtos e equipamentos especializados;

V — responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de proje-
tos compativeis com a respectiva formacgdo profissional.

2 — ATIVIDADES TIPICAS

Sao as seguintes as atividades tipicas do Técnico em Alimentos:

1 — Em producédo, adquire e seleciona a matéria-prima e super-
visiona a sua classificacdo, manuseio, limpeza e purificacdo.

2 — Em controle de qualidade, estabelece e mantém padrbes
relativos a aparéncia, corpo e textura e as composi¢des quimicas e
microbioldgicas dos produtos.

3 — Em mercadologia, decide o que deve ser produzido; como
preparar-se para a venda; quando e onde e o que deve ser feito para
expandir o mercado.

4 — Em supervisao, da instrugbes ao pessoal de operacdo, as-
siste-o tecnicamente e acompanha a execucdo dos trabalhos.

5 — Em distribuigdo, incumbe-se da distribuicao continua e pon-
tual aos centros consumidores e encarrega-se do controle de quali-
dade final através das condi¢cdes préprias de transporte e armazena-
mento do produto.

6 — Finalmente, suas atividades também envolvem a utilizacao
dos conhecimentos tecnoldgicos e técnicos no sentido de identificar,

equacionar e resolver problemas das diferentes areas de suas atri-
buicdes.



3 — CONTEUDO MINIMO PROFISSIONALIZANTE

Bioquimica e Microbiologia — Higiene e Conservacao — Orga-
nizacdo e Normas — Industrializacdo — Nutricdo e Dietética — Bro-
matologia.

4 — EMENTARIO DO MINIMO DA HABILITAGAO

1 — QUIMICA E MICROBIOLOGIA

Composicdo basica, estrutura e propriedades dos alimen-
tos e quimica das modificagcdes ocorridas durante o processamento,
armazenamento e utilizacdo — Principios, métodos e técnicas de ana-
lises dos alimentos, analises fisicas e quimicas — RelagBes entre o
"habitat" e a ocorréncia de microorganismos nos alimentos — Acao
microbiologica em relacdo a deterioracdo dos alimentos — Preserva-
¢do dos alimentos por meio de agentes fisicos — Preservacao dos
alimentos por meios quimicos — Métodos para analise microbiologi-
ca dos alimentos e bacteriologia sanitaria e de saude publica.

2 — HIGIENE E CONSERVACAO

Avaliacdo dos fatores de qualidade dos alimentos — A de-
terioracdo dos alimentos e o seu controle — Preservacdo dos alimen-
tos — indices de qualidade sanitaria dos alimentos — Principais doen-
¢as transmitidas pelos alimentos.

3 — ORGANIZACAO E NORMAS

Organizacdo geral — Organizacdo do trabalho — Supervi-
sdo e relacbes humanas — Reunides — Planejamento dos sistemas
de producdo — Controles de producéo.

4 — INDUSTRIALIZACAO

Caracteristicas gerais das matérias-primas empregadas na
industria de alimentos — Produgédo, preparacao e recebimento da ma-
téria-prima — Métodos de preservagdo — Objetivos do processamen-
to, incluindo fatores que influenciam a receptividade e preferéncia dos
alimentos pelo consumidor — Embalagem dos alimentos — A &gua
utilizada na inddstria de alimentos — Elimina¢do de subprodutos e sa-
nitizagdo — Processos industriais.

5 — NUTRICAO E DIETETICA
Fundamentos de nutricdo e composicao basica dos alimen-
tos — Organizacdo da matéria viva — Principios do metabolismo ce-

lular — Composicdo béasica do corpo humano — Dietas alimentares
bésicas.

6 — BROMATOLOGIA

Andlises bromatolégicas completas da agua, leite, mel, car-
nes, alimentos feculentos, bebidas, produtos acucarados e afins —
Andlises de fiscalizacdo — Interpretacdo de analises — Elaboragao
de laudos.



PROGRAMAS

BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

1 — Composigdo basica, estrutura e propriedades de alimentos e
quimica das modificagcdes ocorridas durante o processamento,
armazenamento e utilizacéo
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Carboidratos

Gorduras

Proteinas

Vitaminas

Agua e sais minerais

O oxigénio e a oxidacdo dos alimentos
Descoloracdo dos alimentos

Producdo de sabores

Cristais e precipitados

2 — Principios, métodos e técnicas de analise dos alimentos

1 — Andlises fisicas
2 — Analises quimicas

3 — Relacdes entre o "habitat" e a ocorréncia de microorganismos
nos alimentos
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pH

Umidade

Potencial de 6xido-reducao

Contetdo de nutrientes

Constituintes antimicrobianos

Estrutura biologica

Temperaturas de armazenamento

Umidade relativa do ar

Presenca e concentracdo de gases no meio ambiente
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4 — Acao microbiologica em relagcdo a deterioracdo dos alimentos

1 — Deterioracdo de frutas e vegetais
2 — Deterioracdo de carnes e ovos
3 — Deterioracdo dos subprodutos do leite
4 — Deterioracdo de outros produtos
5 — Preservagdo dos alimentos por meio de agentes fisicos
1 — Preservacdo dos alimentos mediante a aplicacdo da
radiacdo
2 — Preservacdo dos alimentos mediante a aplicacdo do
frio
3 — Preservacdo dos alimentos mediante a aplicacdo de
altas temperaturas
4 — Preservacdo dos alimentos mediante a aplicacdo da
desidratacdo
6 — Preservagdo dos alimentos por meios quimicos
1 — Acido benzoico
2 — Acido seérbico
3 — Didxido de enxofre
4 — Propianatos
5 — Antibioticos
6 — Sais e acUcares
7 — Nitratos e nitritos
8 — Acidos acético e latico
9 — Outros preservativos quimicos
7 — Métodos para analise microbiologica dos alimentos e bacterio-

logia sanitaria e de saude publica

HIGIENE E CONSERVACAO

1 — Avaliacdo dos fatores de qualidade dos alimentos
1 — A aparéncia dos alimentos
2 — Textura
3 — Sabor
4

10

Padrées de qualidade



2 — A deterioracdo dos alimentos e o seu controle

1 — Principais causas de deterioracdo dos alimentos:
Bactérias, motos e leveduras
Enzimas naturais
Insetos, parasitas e rodentes

Frio e calor
Umidade, ar, luz e tempo
2 — Controle dos microorganismos
3 — Controle das enzimas e outros fatores
3 — Preservacdo dos alimentos
1 — Calor
2 — Frio
3 — Substancias quimicas
4 — Radiacgéo
5 — Outros processos
4 — indices da qualidade sanitaria dos alimentos
1 — O grupo coliforme como indicador de qualidade
2 — Outros microorganismos entéricos

3 — A contagem total como indicadora de qualidade sani-
taria dos alimentos

4 — Padrdes microbiologicos

5 — O homem como fator de contaminacdo nos alimentos

5 — Principais doencas transmitidas pelos alimentos
1 — Intoxicacbes alimentares
Estafilococcus
Estreptococcus

Clostridium perfringens
Clostridium botulinum
Bacillus cereus
Salmonella

Outros agentes

ORGANIZACAO E NORMAS

1 — Organizagdo geral
1 — Tipos de organizagéo
2 — Técnicas de organizagao
3 — Meétodos de organizacao
4 — Comportamento dos grupos de trabalho
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2 — Organizacdo do trabalho
1 — Previsdo
2 — Programa de acao
3 — Tipos de previsédo
4 — Tabua de previsao

3 — Supervisdo e relagbes humanas
1 — Qualidades do supervisor
2 — Desejos fundamentais da natureza humana
3 — Bases para boas relagbes
4 — Reunides
1 — SituagBes relacionadas com pessoas
2 — SituacBes relacionadas com a participacdo geral
5 — Planejamento dos sistemas de producéo
1 — Localizagdo das industrias
2 — "Layout" das instalactes
6 — Controles de produgéo
1 — Fluxogramas: Tipos e elaboracéo
2 — Organogramas: Técnicas de elaboracao
3 — Gréficos de Gantt: Elaboragdo e aplicacdes
4 — Avaliacdo de materiais: Sistemas utilizados
5 — Cronogramas: Elaboracdo e interpretacdo

INDUSTRIALIZACAO

1 — Caracteristicas gerais das matérias-primas empregadas na in-
dustria de alimentos
1 — Carboidratos

2 — Proteinas
3 — Constituintes adicionais dos alimentos
4 — Gorduras
2 — Produgédo, preparacdo e recebimento da matéria-prima
1 — Divisdo da industria de alimentos

2 — Aquisicédo, distribuicdo e manufatura da matéria-prima
3 — Atividades interdependentes na indUstria de alimentos

3 — Métodos de preservacao
1 — Preservacdo mediante uso do calor
2 — Preservacdo mediante uso do frio
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3 — Preservacdo mediante uso de substancias quimicas

4 — Preservacdo mediante uso de radiacéo
5 — Outros processos de preservacao
4 — Objetivos do processamento, incluindo fatores que influenciam
a receptividade e preferéncia dos alimentos pelo consumidor
1 — Aspecto nutritivo dos alimentos
2 — Fatores de qualidade e a sua avaliacéo
3 — O controle de qualidade na industria de alimentos
5 — Embalagem dos alimentos
1 — Especificacdes e funcbes das embalagens

2 — Tipos de embalagens

3 — Materiais utilizados na confeccdo das embalagens
4 — Testes de embalagens

5 — Caracteristicas especiais das embalagens

6 — A agua utilizada nas industrias de alimentos

1 — Propriedades e especificagbes da agua de processa-
mento
2 — Propriedades das aguas utilizadas e a sua eliminacao

3 — Tratamento da agua

7 — Eliminacdo de subprodutos e sanitizacdo
8 — Processos industriais
1 — Leite e derivados
2 — Carnes, aves e 0vVO0S
3 — Peixes e outras fontes marinhas de alimentos
4 — Vegetais, frutas e sucos
5 — Bebidas
6 — Panificagcdo e produtos chocolatados

NUTRICAO E DIETETICA

1 — Fundamentos de nutricdo e a composi¢cdo béasica dos alimentos
1 — A natureza quimica das coisas vivas
2 — Os nutrientes
Carboid ratos
Gorduras
Proteinas

Vitaminas
A agua e 0s sais minerais
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2 — Organizagdo da matéria viva

1 — Reproducdo celular e crescimento
2 — Estrutura celular
3 — Controie enzimatico das atividades celulares
3 — Principios do metabolismo celular
1 — Digestdo dos alimentos
2 — Absorcdo dos nutrientes
3 — Excrecdo de subprodutos
4 — O transporte de nutrientes para as células
5 — O uso dos nutrientes pelas células
4 — Composicdo béasica do corpo humano
1 — Sistema muscular
2 — Sistema 6sseo
3 — Sistema circulatério
4 — Sistema digestivo
5 — Sistema nervoso
6 — Sistema respiratério
7 — Sistema excretorio
5 — Dietas alimentares basicas
1 — Dieta minima e maxima requerida
2 — O fator "individualidade" na demanda dietética
3 — Dietas diarias recomendadas
4 — Cotas alimentares recomendadas para diferentes nu-
trientes especificos
BROMATOLOGIA
1 — Andlises bromatolégicas completas da éagua
1 — Determinacdo de pH
2 — Determinacdo da dureza
3 — Determinagdo de nitratos e nitritos
4 — Determinacdo do oxigénio consumido
5 — Andlises microbiolégicas

2 — Analises bromatolégicas completas do leite

1 — Analise de gordura
2 — Determinagcdo dos soélidos ndo gordurosos e soélidos
totais
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— Determinag¢do da acidez e pH
Teste de sedimentos

— Teste para fosfatase

— Analises microbiolégicas

ook w
|

3 — Analises bromatologicas completas do mel

1 — Determinacdo da densidade
2 — Determinacdo das impurezas
Cloretos

Amilo e 6rgaos de abelha
Acidos livres

Amilo, dextrina e sacarose
Corantes azoicos
Corantes ndo azoicos
Mel artificial

Sulfatos

Residuos pela incineracao

4 — Andlises bromatolégicas completas da carne

~

4.1

1 — Determinacdo da umidade

2 — Determinagdo da gordura

3 — Determinacdo das cinzas

4 — Determinagdo de proteinas

5 — Determinagdo de nitratos e nitritos
6 — Analises microbiolégicas

Anélises bromatoldgicas completas de alimentos fecufentos, be-
bidas, produtos acucarados e afins
Andlises de fiscalizacao
Interpretacdo de analises
Elaboracdo de laudos
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Lehninger, Albert, L. 1971 — Biochemistry.

New York: North Publishers, INC.

Pelczar, Michael, J., e Roger D. Reid. 1965

Microbiology. New York: Mc Graw-Hill Book Company
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— Principios de Administracdo | e Il — Koottz 0'Donnel
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New York: Macmillan Company
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— Potter, Norman, N. 1968. Food Science. Westport, Conn: Avi

Publishing Company, Inc.

— Roadhouse, Chester L., e James L. Henderson. 1950 — The Market-
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HABILITACAO: CARNE E DERIVADOS

ELABORADOR: CLOVIS SOARES DE OLIVEIRA



1 — ATIVIDADES LEGAIS

A atividade profissional do Técnico Industrial de nivel médio
acha-se prescrita, em termos gerais, no artigo 2.° da Lei n.° 5.524,
de 5 de novembro de 1968:

| — conduzir a execucdo técnica dos trabalhos de sua espe-
cialidade;

Il — prestar assisténcia técnica no estudo e desenvolvimento de
projetos e pesquisas tecnoldgicas;

Il — orientar e coordenar a execucdo dos servicos de manu-
tencdo de equipamentos e instalacfes;

IV — dar assisténcia técnica na compra, venda e utilizacao de
produtos e equipamentos especializados;

V — responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de projetos
compativeis com a respectiva formacao profissional.

2 — ATIVIDADES TIPICAS

Sao as seguintes as atividades tipicas do Técnico em Carne e
Derivados:

1 — Em produgdo, adquire e seleciona a matéria-prima e su-
pervisiona a sua classificacdo, manuseio, limpeza e purificagao.
2 — Em controle de qualidade, estabelece e mantém padrdes

relativos a aparéncia, corpo e textura e as composi¢cdes quimicas e
microbicidégicas dos produtos.

3 — Em tecnologia, estabelece as normas de operac¢fes, orga-
niza e programa a manufatura de produtos especificos e acompanha
o desenvolvimento dos processos.

4 — Em mercadologia, decide o que deve ser produzido; como
preparar-se para a venda; quando e onde vender e o que deve ser
feito para expandir o mercado.

5 — Em supervisao, da instrugcbes ao pessoal de operacdo, as-
siste-0 tecnicamente e acompanha a execucdo dos trabalhos.

7



6 — Em distribuicdo, incumbe-se da distribuicdo continua e
pontual aos centros consumidores e encarrega-se do controle de qua-
lidade final através das condi¢bes de transporte e armazenamento do
produto.

7 — Finalmente, suas atividades também envolvem a utilizagéo
dos conhecimentos tecnoldgicos e técnicos no sentido de identificar,
equacionar e resolver problemas das diferentes areas de suas atri-
buicdes.

3 - CONTEUDO MINIMO PROFISSIONALIZANTE

Bioquimica e Microbiologia — Higiene e Conservacao — Orga-
nizacdo e Normas — Industrializagdo — Zootecnia — Carne e Deri-
vados.

4 — EMENTARIO DO MINIMO DA HABILITACAO

1 — BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

Bioquimica geral: Composicdo da matéria viva utilizada
como alimento — Metabolismo: Carboidratos, gordura e proteinas —
Nutricdo animal.

Anatomia e Fisiologia: Generalidades e caracterizacdo dos tipos
de tecidos — Tecidos primarios — Fibra muscular esqueletal — Teci-
dos associados com musculos — O musculo.

Microbiologia: Morfologia e caracterizacdo dos varios tipos de
microorganismos das carnes de bovinos, peixes e galinaceos.

2 — HIGIENE E CONSERVACAO

Classificagédo e julgamento de carnes: Estudo detalhado dos
fatores relacionados com a qualidade, conformacdo e acabamento da
carcaca — Classificacdo e julgamento de carcacas e cortes comer-
ciais de bovinos, suinos e caprinos.

Higienizagdo: Limpeza e sanitizagdo — Normas sanitarias
de limpeza e de equipamentos — Preservacdo de carnes — Legisla-
¢do nacional de carnes e derivados.

3 — ORGANIZACAO E NORMAS
Organizacdo geral — Organizacdo do trabalho — Super-
visdo e relacbes humanas — Reunides — Planejamento dos sistemas
de producdo — Controle de producéo.

a — INDUSTRIALIZACAO
Salsichas, carnes enlatadas e defumadas: Producéo indus-
trial de carnes enlatadas — Carne congelada — Presuntos — Lingui-
¢as, salsichas e mortadelas — Utilizacdo da gordura animal — Pro-
ducdo de farinha e ragdes.
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Méaquinas e Instalagcbes: Consideracdes sobre equipamen-
tos — Equipamentos e instalagfes utilizados no secionamento da car-
caca — Sistema de refrigeracdo em camaras de estocagem para
carcacas — Equipamentos de industrializacdo de carnes.

5 — ZOOTECNIA

Ciéncias Animais: Generalidades — Ragas e melhoramen-
tos — Mecanismo da nutricdo dos bovinos, suinos, caprinos e galina-
ceos — Instalacdes para a bovinocultura, Suinocultura e avicultura.

Cruzamento e selecdo: Melhoramento de racas por cru-
zamentos — Métodos de reproducdo — Fertilizacdo e gestagdo —
InstalacBes para a reproducdo e selecdo de racas.

5 — CARNE E DERIVADOS

Quimica de carnes e derivados — Estudo da composicao
centesimal de carne e derivados — Determinacgdo fisica de textura e
cor — Pesquisa de adulterantes e conservadores.

Tecnologia de carnes — Estudo da carcagca — Cura de
carnes — Cura de subprodutos — Inovacdes de consumo — Legisla-
¢do nacional sobre os derivados da carne.
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PROGRAMAS

BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

BIOQUIMICA GERAL

1 — Generalidades

1 —
2 —
3 —

Composicdo da matéria viva
Composicdo do mdasculo
Citologia celular dos tecidos

4 — A agua no sistema bioldgico e noc¢fes de enzimologia

2 — Composi¢do da matéria viva

1 — Estudo geral da composicdo da matéria viva e dos
componentes da carne — Carboidratos — Lipidios —
Proteinas — Peptidios — Acidos graxos livres — Vi-
taminas hidrossollveis e lipossoliveis — Enzimas na
carne

2 — Carboidratos — Lipidios — Proteinas — Compostos
nitrogenados — Vitaminas da carne

3 — Metabolismo celular

1 — Utilizacdo de carboidratos presentes em racdes como
combustivel na obtencdo de energia para a manu-
tencdo da vida e do crescimento

2 — Gilicolise (respiragdo anaerdébica)

3 — Respiracdo aerobica e sistema de transporte de elé-
trons

4 — Oxidagdo B (oxidagcdo dos &cidos graxos)

5 — Auto-oxidacdo de gorduras animais

6 — Estudo geral do metabolismo dos trigliceridios

7 — Metabolismo dos compostos lipidios

8 — Metabolismo das proteinas do leite — Aspectos bio-

quimicos da manutengdo de carnes defumadas e pre-
suntos — Reacdo de caramelizacédo



9 — Importancia dos compostos nitrogenados na sintese
das proteinas
10 — Controle das atividades metabdlicas na célula
4 — Nutricdo animal
1 — A importdncia de tracos elementos no metabolismo
celular animal
2 — Nocdes fundamentais de nutricdo e dietética

ANATOMIA E FISIOLOGIA

1 — Generalidades e caracterizacdo de tipos de tecidos
2 — Tecidos primarios
1 — Mdsculos estriados
2 — Mdsculos lisos
3 — Mdsculos esqueletais ou somaticos
4 — Musculos cardiacos, conectivo, epitelial e tecidos
nervosos
3 — Fibra muscular esqueletal
1 — Miofilamentos — Arranjo espacial e proteinas cons-
tituintes
2 — Miofibrinas — Sarcomere, bandas e estriacGes
3 — Reticulo sarcoplasmico e sistema tubular
4 — Sarcoplasma — Pigmentos, carboidratos, lipidios, gra-
nulos e organelas
5 — Enzimas, mitocondriacos, glicoliticos, lisossomaticos
6 — Agua — Nitrogénio nio proteico
7 — Minerais — Sarcolema — Unidade membranosa dis-
creta
8 — Funcdo potencial de descanso
9 — Transferéncia de nutrientes e excrementos
10 — Relaxamento ao sistema T
4 — Tecidos associados com musculos
1 — Tecido conectivo — Fibroso, colagem elastina e re-
ticulina — Suporte, ossos e cartilagens

5 — O Mdsculo

1 —
2 —
3 —

Organizacédo das fibras
Tipos de fibras
FuncBes variadas dos musculos no corpo



MICROBIOLOGIA

1 — Morfologia e caracterizagdo dos varios tipos de microorganis-
mos da carne de bovinos

1 — Aquecimento, resfriamento, radiacdo e secagem como
meios de preservagdo da carne

2 — Métodos de controle de qualidade microbiologica da
carne de bovino — Metabolismo bacteriano

3 — Microbiologia do ar como contaminante da carne

4 — Microbiologia do solo e da agua como contaminan-

tes da carne

2 — Morfologia e caracterizagdo dos varios tipos de microorganis-
mos da carne de peixes

1 — Aquecimento, resfriamento, radiacdo e secagem como
meios de preservacdo da carne de peixe

2 — Meétodos de controle de qualidade microbiologica e
enzimatica da carne de peixe — Metabolismo bacte-
riano na carne de peixe

3 — Enzimas na carne de peixe

3 — Morfologia e caracterizagdo dos varios tipos de microorganis-

mos da carne de galinaceos

1 — Aquecimento, resfriamento e radiacdo como meios de
preservacdo da carne de frango

2 — Métodos de controle de qualidade microbiologica da

galinha

HIGIENE E CONSERVACAO

1 — Classificacdo e julgamento de carnes
1 — Estudo detalhado dos fatores relacionados com a qua-
lidade
2 — Estudo detalhado dos fatores relacionados com a con-
formacéo
3 — Estudo detalhado dos fatores relacionados com o aca-

bamento da carcaca

2 — Classificacdo e julgamento de carcacgas e cortes comerciais de
bovinos, suinos, caprinos e ovinos

1 — Estrutura Ossea
2 — Cortes comerciais (atacado)
3 — Cortes comerciais (varejo)
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— Diagrama de carcacas bovinas
Diagrama de carcacas caprinas
— Diagrama de carcagas suinas
— Diagrama de carcacas ovinas
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3 — Higienizagéo
1 — Limpeza e sanitizagdo (fisica e quimica)
2 — Normas sanitarias de limpeza e de equipamentos
3 — Preservagdo de carnes pelo uso de processos fisicos

Altas temperaturas
Baixas temperaturas
Secagem
Radiacéo
4 — Preservagdo de carnes pelo uso de processos quimicos
Acidificacao
Remocdo de oxigénio
Compresséao
Salga
Outros processos

4 — Legislacdo nacional de carnes e derivados

ORGANIZACAO E NORMAS

1 — Organizacdo geral
1 — Tipos de organizagéo
2 — Teécnicas de organizagao
3 — Métodos de organizagéo
4 — Comportamento dos grupos de trabalho

2 — Organizacdo do trabalho
1 — Previséo
2 — Programa de acéo

3 — Tipos de previsdo
4 — Tébua de previsao

3 — Supervisdo e relagbes humanas
1 — Qualidade do supervisor
2 — Desejos fundamentais da natureza humana
3 — 3ases para boas relacdes
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4 — Reunibes

1 — Situacdes relacionadas com pessoas

2 — SituacBes relacionadas com a participacdo geral
5 — Planejamento dos sistemas de producéo

1 — Localizagdo das industrias

2 — "Layout" das instalacdes
6 — Controles de producéo

1 — Fluxogramas: Tipos e elaboracéo

2 — Organogramas: Técnicas de elaboracgédo
3 — Graficos de Gantt: Elaboracdo e aplicacdes
4 — Avaliacdo de materiais: Sistemas utilizados

5 — Cronogramas: Elaboracdo e interpretacdo
INDUSTRIALIZACAO

SALSICHAS, CARNES ENLATADAS E DEFUMADAS

1 — Tecnologia de producéo industrial de carnes enlatadas
1 — Beneficiamento da carne
2 — Enlatamento ou acondicionamento em peliculas plas-
ticas
3 — Esterilizacdo: Processos continuos e "Retori"
4 — Estocagem de matéria-prima e controle de qualidade
5 — Produtos desidratados de carnes
2 — Carne congelada
1 — Tecnologia de congelamento e descongelamento de
carnes
2 — Condi¢des necessarias e acessoOrios para 0 congela-

mento de carnes

3 — Tecnologia da producdo de presuntos
1 — Preparo das partes
2 — Preparo da mistura agucarada e aditivos necessarios

3 — Aquecimento, cura e defumacéo

4 — Tecnologia da producdo de linglicas, salsichas e mortadelas
1 — Linglicas
2 — Salsichas
3 — Enlatados e mortadelas



5 — Utilizacdo da gordura animal

1 — Producdo de Oleos animais
2 — Produgdo de gorduras comestiveis animais
6 — Producdo de farinhas e racdes utilizando "By Products" prove-
nientes da industrializacdo da carcaca
1 — Farinha de osso
2 — Farinha de sangue
3 — Sabdo animal

MAQUINAS E INSTALAGOES

1 — Consideragdes sobre equipamentos utilizados na indastria de
carnes
1 — Operagbes unitarias durante o abate — Bovinos, sui-
nos e galinaceos
2 — Imobilizacdo do animal e preparo para o abate e a

dessanguinagem

3 — Depilagem e utilizacao de agua fervente
4 — Evisceramento do animal
5 — Depilagem da carcaca
6 — Resfriamento da carcaca
2 — Equipamentos e instalacbes utilizados no seccionamento da
carcaca
1 — Carcacas de bovinos

2 — Carcagas de aves
3 — Carcagas de caprinos
4 — Carcacas de suinos

3 — Sistemas de refrigeracdo em camaras de estocagem para car-
cacas congeladas

1 — Cémaras de cura e defumagem
2 — Cémaras de estocagem
3 — Sistemas frigorificos
4 — Equipamentos de industrializacdo de carnes
1 — Esterilizadores pelo sistema de autoclave
2 — Esterilizadores continuos
3 — Trituradores e misturadores
4 — Bombas continuas na produgdo de salsichas
5 — Tubula¢des e juncbdes



Equipamentos de embalagem automatica
Equipamentos de embalagem a vacuo utilizando pe-
liculas de polimeros

Linhas continuas de producdo e sistema de trilhos
transportadores

Céamaras de expedicéo

ZOOTECNIA

CIENCIAS ANIMAIS

1 — Generalidades

1 — Suprimento mundial de alimentos
2 — Aspectos sociais
3 — Aspectos nutritivos dos alimentos de origem animal

2 — Ragas e melhoramentos

1
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Tipos zootécnicos: Bovinos, suinos e galinaceos
Gado Zebu

Gado Europeu

Novas racas resultantes de cruzamentos

Sistemas de exploracéo

Melhoramento do rebanho

Melhoramento da Suinocultura e outros tipos zootéc-
nicos

3 — Mecanismo da nutricdo dos bovinos, suinos, caprinos e galina-

ceos

a s~ wN PP

Concentrados volumosos

Racdo balanceada

Célculo da alimentacgdo total

Principais métodos de alimentacdo de bezerros
Composicdo média dos alimentos

4 — InstalagBes para a bovinocultura, Suinocultura e avicultura

1
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Estabulos e galinheiros

Cochos e bebedouros

Banheiros de inseticidas

Cercas e currais

Instalagdes para criagfes de suinos
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CRUZAMENTO E SELECAO

1 — Melhoramento de ragas por cruzamentos
1 — O meio ou ambiente
2 — Heranga
3 — Métodos de reprodugdo — Consangliinidade, selecéo,
cruzamento e mesticagem
4 — Escolha de reprodutores
5 — Escolha da fémea
6 — Determinagdo do cio e do periodo de cobertura
7 — Inseminacdo artificial
2 — Fertilizacdo e gestacgdo
1 — Periodos médios de gestagéo
2 — Diagnéstico da gestacédo
3 — Baixa fertilidade e esterilidade
4 — Controle do rebanho zootécnico
3 — Instalagbes para a reproducdo e sele¢cdo de ragas
1 — Estabulagem para bovinos
2 — Maternidades para suinos
3 — Instalagdes para reproducdo de caprinos e galinaceos
CARNE E DERIVADOS
1 — Quimica de carnes e derivados
1 — Principios fundamentais de Quimica Analitica Quan-
titativa
2 — Preparo de solucgbes
3 — Nomenclatura de equipamentos de laboratério e ope-
ragbes basicas
2 — Estudo da composicdo centesimal de carnes e derivados
1 — Proteinas
2 — Pigmentos
3 — Gordura
4 — Enzimas
5 — Minerais
6 — Carboidratos
7 — Agua
8 — Nitrogénio
3 — Determinacao fisica de textura e cor
4 — Pesquisa de adulterantes e conservadores
5 — Tecnologia de carnes
1 — Pratica do corte e processamento de aves
2 — Préatica do corte e processamento de suinos
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3 — Prética do corte e processamento de bovinos

4 — Pratica do corte e processamento de caprinos
5 — Pratica do corte e processamento de ovinos
6 — Estudo da carcaca
1 — Julgamento
2 — Rendimento
3 — Valor relativo das partes
7 — Cura de carnes
1 — Cémara de defumacao
Temperatura
Umidade relativa do ar
2 — Defumacéo

Composicdo da fumaca
Materiais usados na producdo de fumaca
Efeito inibidor da fumaca sobre os microorganismos
Sabores transferidos as carnes pela fumaca
3 — Salga
Inspecdo da salmoura
8 — Cura de subprodutos
1 — Céamara de defumacéo
Temperatura
Umidade relativa do ar
2 — Defumacao
Composicdo da fumaca
Materiais usados na producdo de fumaca
Efeito inibidor da fumaca sobre os microorganismos
Sabores transferidos aos subprodutos pela fumaca
3 — Salga
Inspecdo da salmoura

9 — Inovacdes de consumo
10 — Legislagdo nacional sobre os derivados da carne
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1 — ATIVIDADES LEGAIS

A atividade profissional do Técnico Industrial de nivel médio acha-
se prescrita, em termos gerais, no artigo 2.° da Lei n.° 5.524, de
5 de novembro de 1968:

| — conduzir a execugdo técnica dos trabalhos de sua espe-
cialidade;

Il — prestar assisténcia técnica no estudo e desenvolvimento de
projetos e pesquisas tecnoldgicas;

Il — orientar e coordenar a execu¢do dos servicos de manu-
tencdo de equipamentos e instalacdes;

IV — dar assisténcia técnica na compra, venda e utilizacao de
produtos e equipamentos especializados;

V — responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de proje-
tos compativeis com a respectiva formacao profissional.

2 — ATIVIDADES TIPICAS

Trabalhando, em geral, sob a direcao de um engenheiro, o Téc-
nico em Cervejas e Refrigerantes exerce as seguintes atividades tipi-
cas:

1 — Em levantamentos e pesquisas, coleta dados e registra as
observacdes relativas a aparelhos e instalacbes de cervejarias e in-
dustrias de refrigerantes.

2 — Em projetos, como auxiliar do engenheiro, faz célculos, pre-
para detalhes, elabora orcamento de materiais e méo-de-obra.

3 — Em organizacdo e processos industriais, estabelece pro-
gramas de trabalho, organiza fichas e ordens de servicos, observando
normas técnicas e de seguranga; assiste o desenvolvimento dos pro-
cessos, tendo em vista as condicBes de racionalizacdo do trabalho.

4 — Em supervisao, da instrucdes ao pessoal de operagdo, as-
siste-o tecnicamente e acompanha a execucdo dos trabalhos.
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5 — Em operacéo, intervém tecnicamente nos trabalhos de pre-
visdo de materiais e de utilizacdo e regulagem de maquinas, apare-
Ihos e instrumentos destinados a fabricacdo, a instalacdo, ou a manu-
tencdo; exerce as funcbes relativas ao controle de qualidade.

6 — Finalmente, suas atividades também envolvem a utilizagéo
dos conhecimentos tecnolégicos e técnicos no sentido de identificar,
equacionar e resolver problemas das diferentes areas de suas atri-
buicdes.

3 — CONTEUDO MINIMO PROFISSIONALIZANTE
Bioquimica — Microbiologia — Quimica Inorganica — Higiene

e Conservacdo — Processos de Fabricacdo — Materias-Primas — Or-
ganizacdo e Normas.

4 — EMENTARIO DO MINIMO DA HABILITACAO
1 — BIOQUIMICA

Noc¢bes gerais de Quimica Organica — Carboidratos, lipi-
des, aminoacidos e proteinas — Enzimas — Metabolismo de carboi-
dratos — O ciclo dos acidos tricarboxilicos — Nocgdes de transporte

e fosforilacdo oxidativa.

2 — MICROBIOLOGIA

Microorganismos na indastria de bebidas — Protistas —
Morfologia bacteriana — Meios de cultura e obtencédo de culturas pu-
ras — Metabolismo microbiano.

3 — QUIMICA INORGANICA

Substancias simples e compostas — Estrutura da matéria
— Atomos e moléculas — Classificacao periédica moderna dos ele-
mentos — Ligacdes quimicas: eletrovaléncia e covaléncia — Subs-

tdncias compostas: Oxidos, acidos, hidretos, hidroxidos, sais — Com-
binacdes quimicas: leis ponderais, leis volumétricas — Tipos de rea-
¢bes quimicas — Acerto de equacgdes quimicas.

4 — HIGIENE E CONSERVACAO

Propriedades biologicas da agua para cerveja e refrige-
rantes — Tratamento da agua para cerveja e refrigerantes — Cuida-
dos na estocagem das matérias-primas — Esterilizagdo da aparelha-
gem — Limpeza dos recipientes de acondicionamento — Pasteurizacéo
e outras formas de conservacdo — Aguas residuais.

5 — PROCESSOS DE FABRICACAO
Conceitos gerais sobre a industria da cerveja — Matérias-
primas para a elaboracdo da cerveja — Processo de fabricacdo —
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Estocagem e acabamento — Defeitos de elaboracdo e enfermidades
da cerveja — Analise da cerveja — Conceitos gerais sobre a industria
de refrigerantes — Classificagdo dos refrigerantes — Matérias-primas
para a elaboracdo de refrigerantes — Processo de fabricagdo — Ana-
lise do refrigerante.

6 — MATERIAS-PRIMAS

A 4agua para cerveja — A cevada — O lapulo — Agentes
de fermentacdo — A Aagua para refrigerantes — Xaropes e sucos na-
turais — Aditivos.

7 — ORGANIZACAO E NORMAS

Instrumentos da organizacdo: levantamentos, planos de
trabalho, programas, "layouts", organogramas, cronogramas, fluxo-
gramas — Normas técnicas — Seguranca no trabalho — Processos
industriais — Supervisdo e controle — Relagdes humanas e ética pro-
fissional.



PROGRAMAS

BIOQUIMICA
1 — Nogdes gerais de Quimica Orgéanica

1 — Nomenclatura das principais funcdes organicas

2 — Processos de obtencdo das principais funcbes orga-
nicas

3 — Propriedades fisicas e quimicas das principais fun-
¢bes organicas

4 — Isomeria plana e espacial

2 — Carboldratos, lipides, aminoacidos e proteinas

H
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3 — Enzimas

1
2
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Conceito e classificacdo dos carboidratos

Estrutura ciclica da glicose

Propriedades dos monossacarideos

Conceito e classificacdo dos Ipides

Estudo dos acidos graxos

Fosfatides

Definicao de aminoacido

Classificacdo dos aminoacidos de ocorréncia natural
Titulagdo de aminoacidos

Proteinas

Definicdo

Efeito da concentracdo de enzima e substrato na ati-
vidade enzimatica

Efeito da temperatura e pH na atividade enzimatica
Ativacéo

Especificidade

Inibicédo

Nomenclatura e classificacdo

Nocdes gerais de vitaminas

Coenzlmas



4 — Metabolismo de carboidratos
1 — Reacgfes da sequéncia glicolftica
2 — Aspectos importantes do metabolismo anaerébico dos
carboidratos
3 — A transformacdo de piruvato em etanol
4 — A formacéo de glicerol

5 — O ciclo dos acidos tricarboxilicos
1 — A formacéo de acetil-CoA
2 — Reagdes do ciclo dos &cidos tricarboxilicos

6 — Nogdes de transporte de elétrons e fosforilacdo oxidativa
1 — A cadeia transportadora de elétrons
2 — Fosforilagdo oxidativa

MICROBIOLOGIA

1 — Microorganismos na industria de bebidas

1 — uma visdo geral do papel dos microorganismos na
industria de bebidas, quer como agentes produtores
de bebidas, quer como agentes contaminantes

2 — Protistas
1 — Células eucaridticas e procarioticas
2 — Fungos unicelulares e pluricelulares

3 — Morfologia bacteriana
1 — Formas fundamentais das bactérias
2 — Componentes estruturais da célula bacteriana
3 — Principais fun¢des da parede celular, membrana, cap-
sula e flagelos

4 — Meios de cultura e obtengdo de culturas puras

1 — Definicdo
2 — Classificagéo
3 — Aplicacdo

4 — Técnica de obtencdo de culturas puras

5 — Metabolismo microbiano
1 — Tipos de respiracdo celular
2 — Microorganismos autotroficos e heterotréficos — Cur-
va de crescimento de microorganismos



QUIMICA INORGANICA

Substancias simples e compostas

1 — Elementos
2 — Compostos
3 — Misturas

Estrutura da matéria
1 — Teoria atdbmica
2 — Nducleo atémico
3 — Elétron
4 — Distribuicdo orbital

Atomos e moléculas

1 — Foérmulas quimicas

2 — Combinacao dos &atomos
3 — Massa atbmica

4 — Massa molecular

Classificacdo periédica moderna dos elementos
1 — Colunas e periodos na classificagdo periodica

Ligagbes quimicas

1 — Eletrovaléncia — Compostos l6nicos

2 — Covaléncia — Compostos moleculares polares e apo-
lares

3 — Covaléncia coordenada — Ligacdo de hidrogénio

4 — Valencia dos elementos

Substancias compostas: o6xidos, acidos, hidretos, hidroxidos e
sais

1 — Classificagéo
2 — Nomenclatura
3 — Foérmulas
CombinagbGes quimicas — Leis ponderais e volumétricas
1 — Lei da conservacdo das massas
2 — Lei das proporcdes definidas
3 — Lei de Dalton das proporcbes muiltiplas
4 — NOmeros proporcionais
5 — Lei de Wenzel-Richter
6 — Leis Volumétricas

De Boyle
De Gay-Lussac
Dos gases perfeitos



8 — Tipos de reagdes quimicas
1 — Reagdes da simples troca
2 — Reacbes de dupla troca
3 — Reagdes de oxi-reducdo
4 — Reacgles endo e exotérmicas

9 — Acerto de equagdes quimicas
1 — Acerto de equacbes por tentativa
2 — Método algébrico
3 — Acerto de equagdes por oxi-reducéo
4 — Numero de oxidacéo
5 — Oxidante
6 — Redutor

HIGIENE E CONSERVACAO

1 — Propriedades biologicas da agua para cervejas e refrigerantes
1 — Microorganismos patogénicos da agua
2 — Métodos de verificagcao
3 — Métodos de eliminagao

2 — Tratamento da &gua para cervejas e refrigerantes

1 — Operagdes visando a eliminacdo de impurezas da
agua

3 — Cuidados na estocagem das matérias-primas — Controle de
1 — Temperatura
2 — Umidade
3 — Circulagéo do ar

4 — Esterilizacdo da aparelhagem
1 — Esterilizacdo pelo calor umido sob presséo
2 — Geragdo de vapor em caldeiras

5 — Limpeza dos recipientes de acondicionamento — Processos de
lavagem
1 — com soda caustica
2 — com detergentes
3 — com vapor



6 — Pasteurizacdo e outras formas de conservacgao
1 — Tipos de pasteurizagéo
2 — Aparelhagens
3 — Preservativos
4 — Forma de acédo
5 — Aguas residuais

PROCESSOS DE FABRICACAO

1 — Conceitos gerais sobre a industria da cerveja
1 — Conceituacdo de cerveja
2 — Cerveja de alta fermentacéo
3 — Cerveja de baixa fermentacado
4 — Composicao quimica da cerveja

2 — Matérias-primas para a elaboracdo da cerveja (descricao sucin
ta das propriedades)
1 — Agua
2 — Cevada
3 — Ldpulo
4 — Fermento
3 — Processo de fabricacao
1 — Preparacdo do malte a partir da cevada
2 — Maceracdo do malte

Temperatura de maceragéo
Ajuste de pH do mosto
Tempo de maceracao
3 — Cozimento do mosto com ldpulo
4 — Resfriamento do mosto para obtencdo da cerveja

4 — Estocagem e acabamento
1 — Classificagéo
2 — Tratamento enzimatico
3 — Carbonatacéo
4 — Embalagem
5 — Pasteurizacdo
5 — Defeitos de elaboracdo e enfermidade da cerveja
1 — Defeitos que afetam a cor, odor e sabor

2 — Estabilidade da espuma



3 — Turbidez produzida por
Bactérias
Precipitagcdo de albumina
Precipitacdo de gluten
Leveduras
Resinas do lupulo
Presenca de metais

6 — Andlise da cerveja
7 — Conceitos gerais sobre a Industria de refrigerantes
8 — Classificagdo dos refrigerantes

1 — Refrigerantes naturais

2 — Refrigerantes artificiais

9 — Matérias-primas para a elaboragdo de refrigerantes
1 — Descricdo das principais matérias-primas para o fa-
brico de refrigerantes

10 — Processo de fabricacdo
1 — Agua potavel
2 — Adicdo de xaropes ou sucos
3 — Aditivos
4 — Carbonatacéo
5 — Acondicionamento
6 — Pasteurizacdo

11 — Andlise do refrigerante

MATERIAS-PRIMAS

1 — A agua para a fabricacdo da cerveja
1 — A qualidade da agua para a cerveja
2 — Sais existentes na agua para a cerveja
3 — Tampdes
4 — Carbonatos
5 — Fosfatos
6 — Sulfatos
Niveis admissiveis
Tratamento para eliminagdo do excesso
7 — Métodos de dosagem



2 — A cevada

1 — Qualidades especificas da cevada
2 — Composicdo quimica da cevada
3 — Capacidade e poténcia germinativa da cevada

4 — Germinacdo da cevada-malte

3 — 0 ldpulo
1 — Composigdo quimica do Ildpulo
2 — Caracteristicas do Iupulo

4 — Agentes contaminantes da fermentacéo
1 — Baixa fermentacao
2 — Alta fermentacéo

5 — A agua para refrigerantes

1 — Qualidades da agua para refrigerantes
2 — Verificagcao de elementos anormais na agua

6 — Xaropes e sucos naturais
1 — Definicéo
2 — Propriedades
Fisicas
Quimicas
Enicrobiologicas
Organolépticas
7 — Aditivos
1 — Edulcorantes
2 — Acidificantes
3—Estabilizantes
4 — Outros aditivos

ORGANIZACAO E NORMAS

1 — Instrumentos da organizacéo
1 — Levantamentos
2 — Planos de trabalho
3 — Programas
4 — "Layouts"
5 — Organogramas
6 — Cronogramas
7 — Fluxogramas



2 — Normas técnicas

3 — Seguranga no trabalho

4 — Processos industriais

5 — Supervisdo e controle

6 — Relacbes humanas e ética profissional
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1 — ATIVIDADES LEGAIS

A atividade profissional do Técnico Industrial de nivel médio
acha-se prescrita, em termos gerais, no artigo 2.° da Lei n.° 5.524, de
5 de novembro de 1968:

| — conduzir a execucdo técnica dos trabalhos de sua espe-
cialidade;

Il — prestar assisténcia técnica no estudo e desenvolvimento de
projetos e pesquisas tecnoldgicas;

Il — orientar e coordenar a execucdo dos servicos de manu-
tencdo de equipamentos e instalacoes;

IV — dar assisténcia técnica na compra, venda e utilizacdo de
produtos e equipamentos especializados;

V — responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de proje-
tos compativeis com a respectiva formacao profissional.

2 — ATIVIDADES TIPICAS

S&o as seguintes as atividades tipicas do Técnico em Leite e
Derivados:

1 — Em producdo, adquire e seleciona a matéria-prima e su-
pervisiona sua classificagdo, manuseio, limpeza e purificacéo.

2 — Em controle de qualidade, estabelece e mantém padrdes
relativos a aparéncia, corpo e textura e as composi¢cfes quimicas e
microbiol6gicas dos produtos.

3 — Em tecnologia, estabelece as normas de operacfes, orga-
niza e programa a manufatura de produtos especificos e acompanha
0 desenvolvimento dos processos.

4 — Em mercadologia, decide o que deve ser produzido; como
preparar-se para a venda, quando e onde vender e 0 que deve ser
feito para expandir o mercado.

5 — Em supervisdo, dé instru¢cdes ao pessoal de operacdo, as-
siste-0 tecnicamente e acompanha a execucao dos trabalhos.

6 — Em distribuicdo, incumbe-se da distribuicdo continua e pon-
tuai aos centros consumidores e encarrega-se do controle de quali-
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dade final, através das condi¢des proprias de transporte e armazena-
mento do produto.

7 — Finalmente, suas atividades envolvem a utilizacdo dos co-
nhecimentos tecnoldgicos e técnicos no sentido de identificar, equa-
cionar e resolver problemas das diferentes areas de suas atribuicdes.

3 — CONTEUDO MINIMO PROFISSIONALIZANTE

Bioquimica e Microbiologia — Higiene e Conservagdo — Orga-
nizacdo e Normas — Industrializagdo — Zootecnia — Leite e Deriva-
dos.

4 — EMENTARIO DO MINIMO DA HABILITACAO

1 — BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA
Quimica e Metabolismo das substancias fundamentais da
matéria viva — Quimica das substancias naturais — Analises broma-
toldgicas de laticinios — Morfologia, metabolismo, classificacdo e
identificacdo de microorganismos — Bacteriologia do ar, solo, agua e
alimentos com aplicacao direta em produtos de laticinios.

2 — HIGIENE E CONSERVACAO
Sanitizacao de fazendas leiteiras e fabricas de laticinios —
Acéo dos principais grupos de microorganismos — Limpeza dos equi-
pamentos da fabrica de laticinios — Lavagem eficiente dos latdes de
leite — Prevencdo de insetos e rodentes — Eliminacdo de subprodu-
tos — Tratamento da agua — Producado higiénica do leite.

3 — ORGANIZACAO E NORMAS
Administracdo geral e Industrial — Organizacdo do traba-
Iho — Organizacdo geral — Controles de produgdo — Consolidacéo
das Leis do Trabalho — Custos industriais.

4 — INDUSTRIALIZACAO

Tecnologia especial: Tecnologia da fabricagcdo do sorvete,
doce de leite, caseina, iogurte e produtos especiais — Secagem e
condensacgdo de produtos de laticinios,

Méaquinas e motores: Beneficiamento, desnate e pasteuri-
zacdo do leite — Tanques — Fabricacdo de manteiga, leites destra-
tados e doce de leite — Embalagem de leite "in natura" e queijos.

Fisica aplicada: Eletricidade — Mecanica dos fluidos —
Termologia.

5 — ZOOTECNIA

Métodos de reproducdo — Cosangilinidade — Selegcdo —
Mesticagem — Hibridismo — Métodos de criagdo de gado — Trato
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zootécnico — Padreacdo — Marcacdo e identificagdo de animais —
Ordonna — O registro na pecudria — Instalagbes — Etnologia das
racas européias que mais interessam ao Brasil — Controle leiteiro
— Criacdo de bezerros — Alimentacdo — Estudo dos alimentos.

6 — LEITE E DERIVADOS

Fundamentos: Estudo da composicdo do leite — Limpeza
e sanitizacdo de utensilios — Doencas transmitidas pelo leite — O
sabor do leite e os seus defeitos — Produgdo higiénica do leite —
Transporte e acondicionamento do leite — Beneficiamento do leite —
Classificacdo do leite de consumo.

Tecnologia da fabricacdo da manteiga: Organizacdo —
Equipamentos utilizados — Limpeza e sanitizacdo — Separacdo do
leite — Pasteurizacdo — Fermentos lacticos — Maturacdo do creme
— Lavagem, salga e empacotamento — Composicdo e propriedades
da manteiga — Testes de rotina.

Tecnologia da fabricacdo do queijo: Andlises de recepc¢édo
— Sanitizacdo de equipamentos — Pesagem do leite — Beneficia-
mento do leite — Fermentos lacticos — Principais ingredientes utili-
zados na fabriaccdo de queijos — Caracteristicas e classificagdo dos
gueijos — Prensagem e salga dos queijos — Fabricacdo dos princi-
pais tipos de queijos.



PROGRAMAS

BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA
BIOQUIMICA

1 — Generalidades

2 — Composicdo da matéria viva

3 — Composicédo do leite

4 — Citologia celular das glandulas mamarias

5 — A agua no sistema biolégico e nogbes de Enzimologia

6 — Estudo geral da composi¢do da matéria viva e dos componen-
tes do leite — Carboidratos, lipidios, proteinas, peptidios, &ci-
dos graxos livres, vitaminas hidrossollveis, enzimas do leite

7 — Carboidratos, lipidios, proteinas, compostos nitrogenados e Vi-
taminas do leite; caracteristicas e reacfes

8 — Utilizacdo de carboidratos presentes no leite como combusti-
veis na obtencdo de energia para a manutencdo da vida e do
crescimento microbiano

Glicolise (respiracdo anaerobica)
Respiracdo aerobica e sistema de transporte de elétrons
9 — Oxidagdo g (oxidacdo dos &cidos graxos)
Auto-oxidacdo de gorduras animais
Estudo geral do metabolismo dos trigliceridios
Metabolismo dos compostos lipidios
10 — Metabolismo das proteinas do leite — Aspectos bioquimicos de
maturacdo dos queijos — Reacdo de caramelizacdo
11 — Importancia dos compostos nitrogenados na sintese das pro-
teinas
12 — Controle das atividades metabdlicas na célula
13 — A importancia de tracos elementos no metabolismo celular
14 — Nogdes fundamentais de nutricdo e dietética
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QUIMICA

1 — Creme
1 —
2
3 —
4 —
5 —
6 —
7 —
8 —

2 — Manteiga
1 —

2

3

4 —

5

6 —

\l
|

10 —
11 —
12 —
13 —
14 —
15 —
16 —
17 —
18 —
19 —

3 — Queijo
1 —
2 —
3 —

APLICADA A DERIVADOS DO LEITE

Preparo da amostra
Acidez, método Dornic
Acidez, método ponderal

Gordura — 1.° processo: "Kohler-Funke"
Gordura — 2.° processo: "Gerber"
Gordura — 3.° processo: "Roeder”
Gordura — 4.° processo: "Recurso”

Classificacdo (RIISPOA)

Colheita e preparo da amostra
Umidade
Extrato seco desengordurado
Gordura
Cloreto de so6dio — 1.° processo:
ESD
Cloreto de sodio — 2.° processo:
lixiviador
Insoluveis
Acidez
Andlises pela balanca de Gerber:
Umidade
Extrato seco desengordurado
Gordura
Acidez

Doseamento

Doseamento

indice de saponificacdo (de Koettstorfer)

indice de iodo

indices de Reichert-Meissl e Polenske

indice de refracao
Pesquisa do 6leos vegetais (Allen)

Pesquisa de Oleo de algoddo (Halphen-Gastaldi)
Pesquisa de o6leo de gergelim (Viilavecchia e Fabris)

Pesquisa de ranco oxidativo (Kreiss)
Pesquisa de butirico (Furtado)
Classificacdo (RIISPOA)

Colheita e preparo da amostra
Umidade e extrato seco
Gordura — 1.° processo: 'Gerber"

no

no



4 — Gordura — 2.° processo: "Gerber-Van Gulik"
5 — Gordura — 3° processo: "Recurso" (Siegfeld modi-
ficado)
6 — Gordura no extrato seco
7 — Cinzas (residuo mineral fixo)
8 — Acidez
9 — Cloreto de sédio — 1.° processo: Doseamento nas
cinzas
10 — Cloreto de sédio — 2.° processo: Doseamento na
substancia (1)
11 — Cloreto de s6dio — 3.° processo: Doseamento na
substancia (Furtado)
12 — Proteinas totais (Kjeldahl)
13 — Proteinas solaveis
14 _ Classificacdo (RISPOA)
15 — indice de maturacao
4 — Doce de leite e leite condensado
1 — Colheita e preparo da amostra
2 — Umidade e extrato seco
3 — Cinzas (residuo mineral fixo)
4 — Acidez (método direto)
5 — Acidez (doseamento na solugcdo de analise)
6 — Gordura — 1.° processo: "Wiege"
7 — Gordura — 2.° processo: "Felix Miasnik Gerber"
8 — Gordura — 3? processo: "Solugdo de Analise"
9 — Acucares redutores (em lactose) — Fehling
10 — AcuUcares nao redutores (em sacarose)
11 — Acucares totais — Refratometria
12 — Proteinas
13 — Classificacdo (RIISPOA)
5 — Leite em po
1 — Preparo da amostra
2 — Umidade e extrato seco
3 — Cinzas (residuo mineral fixo)
4 — Acidez
5 — Proteinas (Totais)
6 — AcuUcares redutores (em lactose) — Fehling
7 — AcgUcares ndo redutores (em sacarose) — Fehling
8 — AcUcares totais — Refratometria
9 — Gordura — 1.° processo: "Teichert"



6 —

7 —

10 — Gordura — 2.° processo: "Furtado"
11 — Solubilidade (G.L.)
12 — Classificacdo (RIISPOA)

Lactose
1 — Prova de identificacdo
2 — Pesquisa de impurezas: "Sacarose, glicose"
3 — Pesquisa de impurezas: "Dextrina ou amilo"
4 — Pesquisa de impurezas: "Sacarose"
5 — Pesquisa de impurezas: "Limpidez e coloracdo da
solucéo”
6 — Pesquisa de impurezas: "Residuo pela incineragéo"
7 — Classificacdo (RIISPOA)
Caseina
1 — Umidade e extrato seco

2 — Cinzas (residuo mineral fixo)
— Acidez residual

— Acidez total

— Solubilidade (em bérax)

— Classificacdo (RIISPOA)

oo, w

QUIMICA DO LEITE

Principios de Quimica Analitica do leite

Conceitos fundamentais: Preparo de solu¢cdes molares normais,
percentuais e formais

EquagBes quimicas, ajustamento, condi¢cbes essenciais e aces-
sérias

Nomenclatura e operacdes basicas de laboratério

Alcalimetria e acidimetria

Determinacdo da concentracdo hidrogénio-idnica. Utilizacdo do
potenciémetro

Preparo de solugcéo tampéo utilizando a equacdo de Henderson
Hasselbalch

Célculos estequiométricos em geral

Estudo da composicdo centesimal do leite

Coleta e tomada da amostra de leite

Determinagfes fisicas: Provas de recepgdo (poder redutor, ali-
zarina, coagulagcdo com o acido sulfdrico, prova do alcool, pro-
va de ebulicdo, exames organolépticos, densidade a 15° C e
métodos de correcdo da densidade lida, inidce de refracdo do
leite) — Crioscopia, acidez e determinacdo do pH — Determi-
nacdo de sedimentos e impurezas do leite



12 — Determinagdo da matéria gorda do leite: Determinacdo da gor-
dura percentual — Extrato seco — Acidos graxos — Vitaminas
lipossoluveis

13 — Determinag¢do dos compostos nitrogenados: Nitrogénio total, ca-
seina, albuminodides, catatases, peroxidase, amilase, lactase, li-
pase e esterases uréia, fosfatase

14 — Determinagdo dos carboidratos e vitaminas hidrossollveis: Lac-
tose, glicose, sacarose e acglcares redutores

15 — Minerais e compostos organicos: Determinacdo dos cloretos,
cloro livre, alcalinidade nas cinzas

16 — Determinacdo de adulterantes adicionais ao leite: Fraude com
solucbes preparadas — Neutralizacdo por alcalinos — Conser-
vadores espessantes e corantes, leite com colostrum, leite com
mamite — Interpretacdo de resultados de andlises completas

17 — Selegdo de andlises para o diagndstico de leites adulterados
MICROBIOLOGIA

1 — Generalidades
1 — O escopo e evolugdo da microbiologia
2 — Nomenclatura microbiana e classificagdo dos micro-
organismos
3 — Estruturas morfolégicas dos microorganismos
2 — Caracteristicas dos microorganismos
1 — Anatomia dos microorganismos
2 — Reproducdo e crescimento
3 — Metabolismo bacteriano
4 — Modificagdes, mutagbes e genética dos microorganis-
mos
5 — Cultivo e isolamento de culturas puras
6 — Culturas puras e caracteristicas de crescimento
7 — Produtos de fermentacdo relacionados com os acu-
cares
8 — Produtos de fermentacdo formados pela atividade dos
microorganismos anaerébicos acido-butiricos
9 — Produtos de fermentacdo relacionados aos interme-
diarios do ciclo de citrato
3 — Controle dos microorganismos
1 — Controle através de meios fisicos
2 — Controle através de meios quimicos

3 — Antibiéticos e outros agentes quimioterapéirticos
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4 —
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10 —
11 —
12 —
13 —
14 —
15 —
16 —
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Microorganismos causadores de doencas
1 — Microorganismos patogénicos:
Causadores de infeccdes
Causadores de intoxicacBes (por toxinas)
Causadores de infeccBes e intoxicacdes
— InfecgBes provenientes do ar
— InfecgBes provenientes da agua
Infeccbes provenientes dos alimentos
— Doencas infecciosas de animais
— Doencas infecciosas de plantas

Ok, wWN
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MICROBIOLOGIA — LATICINIOS

Microbiologia do leite e derivados (Leite de consumo, leite con-
densado, concentrado, evaporado, em p0, sorvetes e similares,
culturas laticas, leites fermentados, queijos, creme e manteiga)
FermentagBes industriais a partir do soro e leitelho

Eliminacdes dos residuos de laticinios

PRATICA

O Laboratorio de Microbiologia

Manejo do microscopio

Vidraria

Processos de esterilizacéo

Processos de coloracdo das células microbianas
Coloragdo e observacdo das estruturas morfologicas das

1 — bactérias

2 — leveduras

3 — mofos

4 — streptomycetes
5 — algas

6 — protozoa

Preparacdo de meios de cultura

Contagem global por meio de placas

Contagem microscopica direta

Isolamento e conservacdo de culturas puras
Fermentacdes

Demanda de oxigénio

Testes de redutase — Azul de metileno e rezasurina
Lactofermentacéo

Teste de germicidas

Antibiosis e antibioticos



17 — Curva de crescimento dos microorganismos
18 — Resisténcia dos microorganismos aos agentes fisicos
19 — Resisténcia dos microorganismos aos agentes quimicos

20 — Determinacdo quantitativa dos microorganismos
1 — Termoddricos
2 — Termofiiicos
3 — Psicrofilicos
4 — Coliformes
5 — Impoliticos
6 — Proteoliticos
7 — Mofos e leveduras

21 — Determinacdo qualitativa para inibidores microbianos no leite
22 — Analise microbiologica do leite e derivados
23 — Anélise microbiologica da agua

HIGIENE E CONSERVACAO

1 — Sanitizacao de fazendas leiteiras e fabricas de laticinios:
1 — Sanitizagdo a vapor e com agua quente
2 — Sanitizagdo quimica
2 — Microorganismos:
1 — Bactérias e virus
2 — Leveduras
3 — Mofos
4 — Fatores que afetam o crescimento e a destruicdo de

microorganismos

5 — Destruicdo de microorganismos

6 — Tipos de bactérias encontradas no leite

7 — Bactérias patogénicas

8 — As leveduras nos produtos de laticinios

9 — A importancia dos mofos na Indistria de Laticinios
3 — Limpeza dos equipamentos da fabrica de laticinios:

1 — A fabrica e as condi¢des de funcionamento

2 — Compostos de limpeza

3 — Equipamentos basicos de limpeza

4 — CIP (Cleaning in place)

5 — Manuseio de materiais liquidos de limpeza

6 — Limpeza manual

4 — Os latbes de leite e a sua lavagem eficiente:

1 — Latdes de leite

2 — Lavagem manual

3 — Lavagem mecénica

4 — Manutencdo e problemas de rotina
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5 — Prevencdo de insetos e rodentes:

1 — Prevencdo de insetos

2 — Prevencdo de rodentes

3 — Outros animais e insetos

4 — Novos desenhos para locacdo de fabricas novas

5 — Organizacdo do programa preventivo de controle de
insetos e rodentes

6 — Eliminacdo de subprodutos:

1 — como evitar as perdas

2 — Separacdo dos subprodutos

3 — Eliminacdo de produtos deteriorados

4 — Utilizacdo do leite desnatado, leitelho e soro dos
qgueijos

5 — Composi¢cdo dos subprodutos e padronizacdo das
perdas

6 — Método para tratamento de subprodutos

7 — A &gua e o seu tratamento:

1 — Fontes de agua

2 — Conservacao da agua

3 — Impurezas da agua

4 — Filtros para a remoc¢do de sedimentos

5 — Clorinagéo

6 — Prevencdo de corroséo

7 — Tratamentos para a correcdo da dureza da agua

8 — Producéo

higiénica do leite

1 — Preparo dos animais para a ordenha
2 — Ordenha mecénica versus ordenha manual
3 — Resfriamento do leite
4 — Transporte
ORGANIZACAO E NORMAS
1 — Administracdo geral e industrial
1 — Operacdes de uma empresa
2 — Divisdo do trabalho: escala de folgas
3 — Autoridade e responsabilidade
4 — Disciplina
5 — Unidade de comando
6 — Subordinacdo do interesse
7 — Remuneracdo do pessoal
8 — Centralizacéo
9 — Hierarquia, ordem e estabilidade do pessoal



2 — Organizagdo do trabalho

1

2
3
4
5

Previsdo

Programa de acéo

Tipos de previsédo

Tabua para previsédo
Sistemas de administracéo

3 — Organizacdo geral

b wWN P
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4 — Controles

ab~hwdNE

Tipos de organizacao

orgédos de corpo social

Técnicas de organizagéo

Levantamento, planejamento e implantacéo

Métodos de organizacdo (Classico, relagbes humanas
e sistemas)

Objetivos da empresa

Agrupamento

Especializacéo

Comportamento dos grupos de trabalho

de producéo

Fluxogramas, homonogramas e organogramas
Grafico de Gantt

Fichas de estoques

Dimensionamento econdmico

Aquisicdo de material

5 — Consolidacdo das Leis do Trabalho

o wWN PR

Carteira de trabalho
Duracdo de trabalho
Periodo de descanso
Trabalhos noturnos
Salario-minimo

Férias: duracdo, época

6 — Custos industriais
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Classificacdo dos custos

Composicdo dos custos

Matéria-prima, mao-de-obra e materiais indiretos
Depreciagbes

Custo de distribuicéo

Tipos de rateios

Ponto de nivelamento

Apropriacdo de custos



INDUSTRIALIZACAO

1 — Fabricacdo de sorvete
1 — Composicdo da mistura do sorvete
2 — Propriedades de mistura
3 — Calculo de misturas
4 — Fontes de ingredientes para a preparacdo da mistura
5 — Gorduras usadas na mistura
6 — Soélidos usados na mistura
7 — Adocicantes usados em sorvete
8 — O uso de ovos no sorvete
9 — Estabilizadores
10 — Emulsificadores
11 — Processamento da mistura
12 — Congelamento do sorvete
13 — Endurecimento do sorvete

14 — Sherbets e outros correlatos

2 — Secagem e condensacao de produtos de laticinios

1 — Efeitos do calor no leite e suas proteinas e estabili-
dade do leite ao calor

2 — Termodindmica da condensacéo

3 — Partes da panela de vacuo

4 — Condensadores e a demanda de agua

5 — Requerimento de vapor para 0 pré-aquecimento e
condensacéo

6 — Evaporacao continua

7 — Leite condensado

Pré-aquecimento
Célculo do acucar
8 — Propriedades da lactose
Cristalizacdo forcada
Resfriamento e embalagem
9 — Leite evaporado
Esterilizacdo de leite evaporado e defeitos
10 — Leite em pob
Secadores de tambor
Secagem por "spray"
Instantanizacao
11 — Classificacdo e distribuicdo
3 — Fabricacdo do doce de leite
4 — Fabricagdo da caseina



5 — Fabricacdo do iogurte

6 — Produtos especiais
1 — Leites chocoiatados
2 — Leite vitaminado
3 — Creme de mesa
4 — "Whippin cream”
5 — "Sour cream"
7 — Maquinas e motores
Beneficiamento do leite
1 — Filtros, construgcdo, funcionamento, manutencao, fil-

tros mecanicos
Desnate do leite

1 — Desnate natural — Mecénico

2 — Desnatadeiras — Nomenclatura — Funcionamento —
Conservagdo — Montagem — Principio de forga cen-
trifuga

3 — Uso das desnatadeiras — Tipos — Regulagem da por-
centagem de gordura no creme

4 — Padronizacdo do leite — Diversos processos

Pasteurizadores

1 — Fluxograma de uma unidade de pasteurizacéo

2 — Construcdo e principios de funcionamento de um pas-
terizador

3 — Tipos de pasteurizadores

4 — Vaereator

5 — Manutencdo dos pasteurizadores

6 — Calculo dos pasteurizadores

Tanques

1 — Construgcdo — Material usado — Uso e manutencéo

2 — Tanques para recep¢do — Armazenamento — Fabri-
cacdo de queijos — Maturacdo de creme

3 — Tanques automaticos

Fabricacdo de manteiga
1 — Tipos de batedeiras

2 — Construgdo — Composicdo — Manutencéo

3 — Batedeiras a vacuo

4 — Diversos tipos de batedeiras continuas
Caseina

1 — Aparelhagem: Tanques, moinhos

2 — Manutencdo — Construcdo — Uso

3 — Secadores: Mecanicos e naturais
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Leites clesidratados
— Leite condensado
— Fluxograma de uma unidade de evaporacéo
— Principios de funcionamento
Acessorios de um evaporador
— Tipos de evaporadores
— Calculos sobre evaporacao
e em po
— Fluxograma das unidades de evaporacao
— Principios de funcionamento
Tipos de secadores
— Acessoérios de uma camara de secagem
— Atomizadores por pressdo e disco rotativo
Doce de leite
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1 — Fluxograma de uma unidade
2 — Tachos: Construgcdo, funcionamento, manutencéo
3 — Cravadeiras
Lavagem de latbes
1 — MAaquinas usadas: Construgdo — Funcionamento —
Manutencao

Embalagem de queijos
1 — Embalagem a vacuo — Sistema CRYOVAC — Fun-

cionamento — Construgdo — Manutencao
Embalagem de leite "in natura"

1 — Ensacamento: Construcdo — Funcionamento — Ma-

nutencéo
8 — Eletricidade

1 — Conceitos fundamentais (Leis dos circuitos — Potén-
cia) — (C.C. e CA. — Eletromagnetismo)

2 — Condutores elétricos

3 — Motores elétricos — Principio de funcionamento —
Partida e instalagéo

4 — Materiais elétricos — Chaves, fusiveis, transformado-
res, lampadas, etc

5 — Instalagbes de Fabricas de Laticinios

9 — Mecénica dos fluidos

1 — Conceitos fundamentais — Densidade — Massa es-
pecifica, Lei de Stevin — Principio de Arquimedes
— Pressdo — Vaz8o — Estudo dos Gases

2 — Tubulagdes de laticinios — Materiais empregados —
Célculo de diametro — Acessorios

3 — Bombas — Tipos — Principio de funcionamento —

Bombas usadas em laticinios



10 — Termologia

1 — Conceitos fundamentais: Calor — Temperatura — Ca-
pacidade calorifica — Transmissao de calor — Me-
dida de controle de calor

2 — Geracdo de vapor: Caldeiras — Acessorios das cal-
deiras — Calculo da necessidade de vapor de uma
inddstria

3 — Refrigeracdo industrial — Substancias refrigerantes
— Compressores — Condensadores — Evaporadores
— Caélculo de necessidade de frio de uma inddstria
— Camaras frigorificas

ZOOTECNIA

1 — Generalidades

1 — Definicdo de Zootecnia

2 — Definicdo de "meio"

3 — Objeto da Zootecnia

4 — Divisdo da Zootecnia

5 — Importdncia e evolucdo da Zootecnia
2 — Meétodos de reproducao

1 — Cruzamento comercial

2 — Cruzamento de retempera

3 — Cruzamento alternativo

4 — Cruzamento continuo
3 — Consanglinidade
4 — Selecéo

5 — Mesticagem
6 — Hibridismo
7 — Métodos de criacdo de gado

1 — Sistema extensivo
2 — Sistema semi-intensivo
3 — Sistema intensivo
8 — Trato zootécnico
1 — Trato zootécnico propriamente dito

2 — Trato alimentar
3 — Trato higiénico ou veterinario



9 — Padreacao
1 — Sistema livre
2 — Sistema de piquetes ou currais de controle
3 — Sistema de tronco ou cabresto
4 — Inseminacdo artificial

10 — Marcacdo e identificagcdo de animais

11 — Pensagem

12 — Ordenha
1 — Ordenha simples
2 — Ordenha lateral

3 — Ordenha diagonal

13 — Registro na Pecuéria

1 — Registro genealdgico
2 — Registro de padreagdo ou nascimento
3 — Registro de producédo
4 — Registro de custo da producéo
14 — Instalagbes
15 — Etnologia das racas européias que mais interessam ao Brasil
1 — Holandesa
2 — Jersey
3 — Guemesey
4 — Schwitz
5 — Simmenthal
6 — Caracu
7 — Tourino
8 — Indianas
16 — Controle leiteiro
1 — Diario
2 — Semanal
3 — Quinzenal
4 — Mensal

17 — Criacdo de bezerros

1 — Aleitamento natural
2 — Aleitamento artificial
18 — Alimentacéo
1 — Composicdo dos tecidos vivos
2 — Hidratos de carbono
3 — Graxas e 0leos
4 — Proteinas
5 — Sais
6 — Vitaminas



19 — Alimentacdo do gado leiteiro

1 — Silos e ensilagem

2 — Mudancas durante a ensilagem

3 — Fenacéo

4 — Concentrados e volumes

5 — Calculo de ragdo para vacas leiteiras
20 — Estudo dos alimentos

1 — Cereais e seus subprodutos

2 — Leguminosas e seus subprodutos

3 — Leite e seus subprodutos

4 — Alimentos miscelaneos

LEITE E DERIVADOS

FUNDAMENTOS
1 — O leite como alimento
2 — Leite cru versus leite pasteurizado
3 — Secrecdo do leite
4 — Fatores que afetam a composicdo do leite
5 — Composi¢cdo detalhada do leite
6 — A gordura do leite
7 — Proteinas do leite
1 — como alimento
2 — Uso industrial
3 — Proteinas do soro
8 — Lactose
1 — Usos e valor nutritivo
9 — Nocdes de microbiologia do leite
1 — Importancia das bactérias no leite
2 — Influéncia da temperatura
3 — Bactérias que sobrevivem a pasteurizagdo
4 — Conformes
5 — Outros microorganismos do leite — Mofos e leve-
duras
10 — Enzimas do leite
11 — Limpeza e sanitizacdo de utensilios
1 — Sanitizagdo quimica
2 — Sanitizacdo fisica
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12 — Doencgas transmitidas pelo leite
1 — Organismos patogénicos provenientes do animal
2 — Organismos patogénicos provenientes do homem

13 — Sabor do leite e defeitos do sabor
14 — Producgédo higiénica do leite
15 — Transporte e acondicionamento do leite
16 — Beneficiamento do leite
1 — Filtracdo e clarificacdo
— Homogeneizacao
— Pasteurizacdo
— Desnate
Esterilizagéo
— Bactofugacéo
— Uperizacéo
— Resfriamento
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17 — Classificacdo do leite de consumo

FABRICACAO DE QUEIJOS

1 — Anédlise de recepgédo
1 — Anédlise organoléptica
2 — Acidez titulavel e pH
3 — Alizarol
4 — Densidade
5 — Gordura (Processo Gerber)
6 — EST e ESD
7 — Rezasurina
8 — Azul de metileno
9 — Lactofermentacao
2 — Sanitizacdo de equipamentos
3 — Pesagem do leite
1 — Conversdo para litros
2 — Contabilizacéo
4 — Beneficiamento do leite
1 — Pasteurizacao
2 — Clarificacdo
— Desnate

— Padronizacgéo
Esterilizac&o
— Bactofugacao
— Homogeneizacédo
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5 — Fermentos taticos

1 — Preparo
2 — Controle
3 — Fermento especial
6 — Cloreto de célcio — Salitre — Corante
7 — Coalho
1 — Fatores que influenciam a sua atuacgéo
2 — Determinacdo da forca do coalho
8 — Caracteristicas e classificacao dos queijos
1 — Classificagéo
Gordura
Massa
Sabor
9 — Prensagem e salga dos queijos
1 — Preparo e recuperacdo de salmoura
10 — Fabricacdo de queijos
1 — Queijo Minas Frescal
2 — Queijo Minas tipo Céandido Tostes
3 — Queijo Prato variedade Lanche-Coboc6
4 — Queijo Prato variedade Retangular
5 — Queijo Prato variedade Cilindrico
6 — Queijo Estepe
7 — Queijo Mussarella
8 — Queijo Caccio-Cavalo
9 — Queijo Parmesdo (com soro fermento, com leite cru

e com leite pasteurizado)
10 — Requeijao
11 — Ricotta
12 — Ricotone
13 — Queijo Duplo-Creme
14 — Queijo Edam-Reino
15 — Queijo Provolone
16 — Queijo Roquefort
17 — Queijo Cheddar
18 — Queijo suigo
19 — Queijo Gouda
20 — Queijo Limburger
21 — Queijo Fundido em bloco simples
22 — Queijo Fundido condimentado em blocos
23 — Queijo Grana



24 — Queijo Camembert
25 — Tratamento na cura:

Parafinagem — Camada simples, dupla — Parafi-
na colorida
Embalagem em Cry-O-Vac

26 — Maturacao — Transformacgdes fisico-quimicas e mi-

crobiolégicas

27 — Lavagem e raspagem dos queijos

28 — Combate ao mofo

29 — Limpeza de cadmaras — Pulverizagéo

30 — Defeitos nos queijos

31 — Rendimento (quilo de queijo por litro de leite)

FABRICACAO DE MANTEIGA

Organizagédo, locacdo e construgcdo de uma fabrica de manteiga
Requerimento de vapor e refrigeracdo numa fabrica de man-
teiga

— Os equipamentos utilizados na manufatura da manteiga
Limpeza e sanitizacdo da fabrica de manteiga

— Cuidados com o creme em transito e na fabrica

— Separacdo de leite e variagcdes ocorridas no creme padroniza-
do e padronizacdo do creme

Neutralizacdo de cremes acidos. Formulas e tabelas

8 — Sistemas de pasteurizacdo do creme. Efeitos no sabor, corpo e
textura. Vida Gtil e perdas de matéria graxa
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9 — Métodos para a remogdo de sabores estranhos
10 — Fermentos laticos utilizados na manteiga
11 — Maturacdo do creme

12 — Teorias da batecdo da manteiga
13 — Lavagem, salga e controle da umidade da manteiga

14 — Empacotamento da manteiga
15 — Overrum e utilizacdo de subprodutos
16 — Estocagem da manteiga

17 — Composicdo e propriedades da manteiga

18 — Defeitos da manteiga. Valor alimenticio e vitaminas
19 — Defeitos comuns da manteiga

20 — Testes de rotina
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Ramirez Sanchez, C. A. — LAS INDUSTRIAS DE LA LECHE

Moreno, R. T. — LA LECHE

Judkins, H. F. — LA LECHE, SU PRODUCCION Y PROCESOS INDUSTRIALES
Petersen, W. E. — DAIRY SCIENCE

Chavannas, D. — CONTROLE DU LAIT ET DES PRINCIPAUX PRODUITS

LAITIERS

Cordova.,, M. R. — LECHE — SU PRODUCCION HIGIENICA Y CONTROL
SANITARIO

Vanstone, E. — PPINCIPI ES T DAIRY SCIENCE

Enock, A. G. — THIS MILK BUSINESS

Godbole, N. N. — MILK — THE MOS PERFECT FOOD

Rochaix, A. — LE LAIT ET SES DERIVES

Langlois, P. — LE LAIT

Tobey, J. A. — MILK THE INDISPENSABLE FOOD

Webb, W. — INDUSTRIA GRANJEIRA

Llovet, J. — LAS INDUSTRIAS DE LA | ECHE

Lowe, L. T. — THE STUDENTS HANDBOOK TO THE SCIENCE OF MILK AND
MILK PRODUCTS



Reynal, A. O. — LA LECHE Y EL TAMBO

Adams, H. S. — MILK AND FOOD SANITATION PRACTICE

Espe, D. — SECRETION OF MILK

Hutchinson, R. C. — THE BETTER UTILIZATION OF MILK

Dujardin, A. — LA LECHE Y SUS DERIVADOS (1 Volume)

Rosenau, M. J. e outros — MILK AND ITS RELATION TO THE PUBLIC HEALTH
(2 Volumes)

Gardet, F. — PRODUCTION DU LAIT

S. P. A. — LATICINIOS COLETANEA

Frenzel, O. — COLETANEA DO BOLETIM DO LEITE (2 Volumes)

Stehling, C. M. — TECNOLOGIA GERAL

Joviano, R. — A PRODUCAO DE LEITE NO BRASIL

Roseli, J. M." — LA GRASA DE LA LECHE EN LA ALIMENTACION DEL
HOMBRE )
D. S. I. — CONTESTACION A 33 PREGUNTAS DE LA LECHE

ACAR — O QUE VOCE DEVE SABER SOBRE O LEITE
Rogers, L. A. — FUNDAMENTALS OF DAIRY SCIENCE
Monvoisin, A. — LE LAIT ET LES PRODUCTS DERIVES
Soroa y Pineda, J. M.* — INDUSTRIAS LACTEAS

MARKETING — 637.11

Rennes, J. — PRODUCTION/COMERCE ET CONTROLE HYGIENIQUE DU LAIT
Morris, C. G. — WHAT SHOULD BE PRICE OF MILK

Lazarus, N. E. — QUALITY CONTROL OF MARKET MILK

Sommer, H. H. — MARKET MILK AND RELATED PRODUCTS

Kelly, E. — MARKET MILK

Roadhouse, C. L — THE MARKET/MILK INDUSTRY (2 EXxs)

PRODUGAO E CONTROLE — 637.12

Harvey, W. C. — MILK PRODUCTION AND CONTROL

Garner, F. H. BRITISH DAIRYIN

Turner, C. W. — HARVESTING YOUR MILK CROP

Goujon, A. — LA PRODUCTION D'UN LAIT PROPRE ET SAIN
M. A. F. F. — DAIRYING

Leroy, A. M. — LE PRODUCTEUR DE LAIT

Sidersky, D. — PRODUCTION HYGIENIQUE DU LAIT

Sldersky, D. — PRODUGCAO HIGIENICA DO LEITE

Nevens, W. B. — PRINCIPI ES OF MILK PRODUCTION

Field, A. M. — DAIRY ENTERPRISES

Fishwick, V. C. — DAIRY FARMING — THEORY AND PRACTICE
Perry, J. — MILK PRODUCTION

Comming, H. S. e outros — MILK PRODUCTION AND CONTROL
Soroa, J. M.* — INDUSTRIAS LACTEAS

Jackson, H. C. — DAIRYNG

Nevens, G. B. — PRINCIPIOS DE PRODUCCION LECHERA
Kleiber, H. e outros — PRODUCCION DE LECHE

TECNOLOGIA DE PRODUGAO — 637.121

Ray, G. — TECHNOLOGY LAITTIERE

Akeret, R. — MELKBUCHLEIN

Ammann, L. — LA LAITERIE

Herrington, B. L — MILK AND PROCESSING

Rav, G. — TECHNOLOGY LAITIERE

Ross, H. E. — THE CARE AND HANDLING OF MILK



Fouts, E. L. — DAIRE MANUFACTURING PROCESS

Farley, J. W. — GUIDE TO DAIRY PRODUCTS PROCESSING
Vanstone, E. — PRINCIPLES OF DAIRY SCIENCE

Judkins, H. F. — THE PRINCIPLES OF DAIRYING

MISCELANEA — 637.13

Frantz, J. B. — GAIL BORDEN

Seehafer, M. E. — ELABORACION Y ENLATADO ASEPTICO DE
CONCENTRADOS LACTEOS ESTERILIZADOS

Heaps, I. W. — TWENTY YEARES OF COOPERATIVE MILK MARKETING IN
BALTIMORE

Chapman, P. W. — VICTORY BARNYARD

Dillon, J. J. — SEVEN DECADES OF MILK

S. P. E. L. — TRAITEMENTS DES EAUX D'INDUSTRIE LAITIERE

SUBSTANCIAS SACARINAS, LECHE Y DERIVADOS

8. P. A, — COLETANEA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA

Nelson, J. A. — JUDGING DAIRY PRODUCTS

Rennes, J. — LA QUESTION DU LAIT

A. A. A. E. — LA SCIENCE DU LAIT AU SERVICE DE LA TECHNIQUE
LAITTIERE

P. S. — AGENDA DE L'INDUSTRIE LAITIERE

TECNOLOGIA DA FABRICAGAO BE QUEIJOS

Wery, G. — L'INDUSTRIE FROMAGERIE

Pintos, W. M. — FABRICACION DE QUESOS

Beau, M. L'INDUSTRIE FROMAGERE

H. Garnier, Ed. — TRATADO PRATICO DA FABRICAGAO DO QUEIJO E DA
MANTEIGA

Alexander, W. R. — FABRICACION DE QUESO

Rivas, J. G. — FABRICACION DE QUESOS

Morelli, L. — FABRICACION DE QUESOS

Darousa, J. M. — FABRICACION DE QUESOS

Aran, S. — QUESOS Y MANTECA (2 exemplares)

Alvarado y Albo, V. — INDUSTRIAS DE LA LECHE: QUESOS Y MANTECAS

Minut, J. — ELABORACTION DE QUESOS

Van Slyke, L. L. — CHEESE

Brown, B. — THE COMPLETE BOOK OF CHEESE

Sanders, G. P. — CHEESE VARIETES AND DESCRIPTIONS

Joh. A. Benckiser — THE JOHA MANUAL

U. S. Dept. Agrie. — CHEESE — AN AMERICAN-TYPE

M.A.A. — INSTRUCCIONES PARA LA ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
EN LAS GRANJAS Y EN FORMA CASERA

Souza, E. A. — TECNOLOGIA DA FABRICAGAO DE QUEIJOS

Koslkowskl, F. V. — ADVANCES IN CHEESE TECHNOLOGY

Fernandes, C. C. — MEJORA DE LOS QUESOS GALLEGOS

Minut, J. — ELABORACION DE QUESOS

Davis, J. G. — CHEESE — BIBLIOGRAPHY

Davis, J. G. — CHEESE — BASIC TECHNOLOGY (vol. 1)

TECNOLOGIA DA FABRICACAO DE MANTEIGA

INDUSTRIA DA MANTEIGA — J. L. Mulvany
PRACTICAL BUTTER MANUFACTURE — Wdisier, G. H.
FABRICACION DE MANTEQUILLA — Reyes, P.

HOME BUTTERMAKING — Nelson, D. H.



01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

SUPLENCIA PROFISSIONALIZANTE

Agricultura
Agropecuéria
Pecuéria

Agrimensura
Edificacbes
Estradas
Saneamento

Eletrotécnica
Eletromecanica
Eletronica

Instrumentagéo
Mecéanica
Telecomunicacgdes

Geologia
Metalurgia
Mineracédo

Petroquimica
Quimica

Fiacéo
Malharia
Tecelagem

Acabamento téxtil
Téxtil

PROGRAMAS

HABILITACOES

09.

10.

11.

12.

13.

14

15.

16.

Alimentos

Carne e Derivados
Cervejas e Refrigerantes
Leite e Derivados

Comercializacdo e Mercado-
logia

Publicidade

Secretariado

Assistente de Administracéo
Contabilidade
Estatistica

Artes Gréficas
Ceramica
Decoracéo

Estruturas Navais
Manutencdo de Aeronaves
Refrigeracdo e Ar Condicio-
nado

Instrumentista Musical
Redator-Auxiliar
Tradutor e Intérprete

Economia Doméstica
Hotelaria
Turismo

Enfermagem
Laboratérios Médicos
Prétese

Otica



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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