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Lista de pontos para a prova de aula:

1. Processos Fermentativos: matérias-primas; conservagdo e preparo do indculo; cinética de
bioprocessos; formas de conducgdo; e etapas up-stream e down-stream.

2. Biorreatores: tipos e classificacio; sistemas de aeracéo e agitacdo; formas de esterilizagdo de
meios e de ar; dimensionamento de equipamentos e extrapolagcéo de escala.

3. Tecnologia enzimatica no processamento e conservacao dos alimentos.

4. Producdo de bebidas fermentadas: agentes microbianos, tratamento da matéria-prima,
condi¢des e formas de operagdo do processo, equipamentos e processamento final.

5. Bioconversdo de matérias-primas amilaceas visando a fabricagdo de bebidas alcodlicas
fermento-destiladas (aguardente de milho). Equipamentos necessarios a produgéo, condigoes
de processamento, diagrama do processo de producgéo.

6. Processamento térmico do leite visando a comercializagcdo de leite pasteurizado, longa vida e
em po6. Equipamentos necessarios a producéo, condicdes de processo e de estocagem de cada
produto na prateleira. Vantagens e desvantagens da forma de apresentacéo de cada produto.

7. Microrganismos patogénicos bacterianos de referéncia transmitidos por alimentos na inddstria
avicola e principais riscos a seguranca alimentar (saude publica). Principais fontes e
mecanismos de contaminagdo. Métodos de analise e avaliagcdo da qualidade microbioldgica da
carne de frango.

8. Matérias-primas lignocelulésicas e sua bioconversao a meios de cultivo para a fermentagao
alcoodlica industrial visando a produgdo de etanol. Sistemas enzimaticos associados a produgao
de acucares fermentesciveis, dificuldades e limitagbes nos pré-tratamentos dessas matérias-
primas. Viabilidade técnica e comercial dessa tecnologia.

9. Microrganismos deteriorantes: métodos de deteccéo e caracterizacao; critérios microbioldgicos
para conservacgao dos alimentos.

10. Controle de qualidade e ferramentas de gestdo da qualidade. Higiene e sanitizagédo na industria
alimenticia.



