CONTEUDO PROGRAMATICO DOS CURSOS

Vinificacao |

Vinificacéo Il

¢

¢

Qualidade e sanidade uva. Legislacdo. Padrdes
de identidade e qualidade. Composicao quimica
da uva e do vinho. Préatica enoldgicas
permitidas.

Teoria e pratica de recepgdo da uva,
esmagamento, preparo do pé-de-cuba, andlises
inicias, elaboracao de vinhos branco e tinto.

¢

¢

Envelhecimento.
Boas praticas de

Enfermidades do vinho.
Controle de qualidade.
elaboracao.

Teoria e pratica de trasfegas, clarificacao,
estabilizacdo tartarica e  microbioldgica,
fitragem e engarrafamento, Higienizacdo do
ambiente e equipamentos vinarios.

Processamento de Frutas e Hortalicas - Doces

Processamento de Frutas e Hortalicas - Salgados

¢

¢

Mercado. Legislacdo. Infra Estrutura. Sanidade
industrial. Microbiologia. Normas de
higienizacdo. Conservagdo dos Alimentos.
Qualidade da matéria prima.

Teoria e pratica de: Geleias, schimiers, doces
em calda, compotas, cristalizados, polpa de
frutas (armazenamento), doces de corte, sucos
e néctar.

¢

Mercado. Legislagdo. Infraestrutura Sanidade
industrial. Microbiologia. Normas de
higienizacdo. Conservacdo dos alimentos.
Qualidade da matéria prima.

Teoria e pratica de: Picles em vinagre
aromatizado, produtos em 6éleo (berinjela e
alho), concentrado de tomate, molho de tomate
tipo Italiano e tipo baiano, ketchup caseiro,
tomate seco em 6leo vegetal.

Processamento Artesanal de Laticinios |

Processamento Artesanal de Laticinios Il

¢ Manejo da ordenha. Zoonoses. Qualidade ¢ Rotulagem. “Queijos terroir”. Harmonizagéo.
Tratamentos do leite. Higiene e Queijos. ¢ Teoria e pratica dos queijos tipo: Morbie,
¢ Defeitos dos queijos do doce de leite, dos Asiago, Presatto, Cacciota, Italico, Bergkase,
fermentados. Legislacéo. Tilsit, Boursin, Mussarela, Ricota defumada,
¢ Teoria e pratica de queijos: Minas frescal, Coalhada e iogurte de coalhada Siria.
colonial, prato, parmesdo e castelmagno (tipo
italiano), ricota, doce de leite, bebida lactea e
iogurte.
Boas Praticas de Fabricagao Gestdo em Agroinduastria
¢ Microbiologia. Conservacéo dos alimentos. Boas ¢ O processamento de alimentos na perspectiva
praticas de fabricacdo. Legislacdo. Local e do fortalecimento da Agricultura Familiar.
instala(;éo. Prédio. quipamentos. Quali_dade da ¢ O processamento de alimentos para atuagéo
agua. Efluentes. Higiene do manipulador. nos mercados e o regramento da atividade
Higienizacdo e sanitizacdo. Controle de econdmica.
processos. Rotulagem. Cont_r(_)le de _vetores. ¢ A Importancia da analise de mercado na
Armazenagem e transporte. Visita a Unl_dade de perspectiva da viabilidade da atividade.
Processamento de Frutas e Hortalicas do L =
CEFAS ¢ A forma de organizacdo da producéo e sua
o atuacéo nos mercados.
¢ Elaboracado de POP’s e MBPF.

*

Avaliar a permanéncia do agricultor na atividade.




