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CCA 063 PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITO(S)
| Sem pré-requisito

REFERENCIAL DO(S) PROJETO(S) PEDAGOGICO(S)

DATA DE APROVAGCAO DO PROJETO PEDAGOGICO PELOS ORGAOS SUPERIORES
CARGA HORARIA CURSO(S)/ NIVEL
T P | Est | TOTAL
34 34 68 Agronomia X GRADUACAO
POS-GRADUACAO
EMENTA

Nogdes basicas sobre a tecnologia de alimentos. Estudos dos processos de beneficiamento e conservagao dos produtos
alimenticios.

OBJETIVOS

« Familiarizar o (a) discente com os principios e métodos de conservagéo e transformagéo de alimentos: calor,
frio, desidratagéo, agentes quimicos, fermentagao e outros.
« Estimular o (a) discente ao processo de pensar, devendo assim manipular os dados obtidos na aula de modo

ordenado, racional, inteligente, associando o conteudo com praticas do cotidiano.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas, mediante a utilizacdo de recursos audiovisual.
Aulas praticas realizadas em laboratorios.

FORMA DE AVALIACAO DO APRENDIZADO
As avaliagdes serdo realizadas por meio de provas tedricas e seminario em grupo.
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Todas as provas de segunda chamada ser&o realizadas no mesmo dia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1-Introdugéo a disciplina

1.1 — Apresentacao da disciplina

1.2 - Importancia e conceito de Tecnologia de Alimentos
1.3 - Classificagéo dos alimentos

2-Boas Praticas de Fabricagao de Alimentos
2.1 - Conceito e importancia

2.2 - Tipos de BPF

2.3 — Beneficios

2.4- Consequéncias da aplicacdo inadequada.

3-Nogdes de Quimica de Alimentos

3.1- Composi¢ao Quimica dos Alimentos

3.2 - Fungdes dos Nutrientes

3.3 — Propriedades Funcionais das proteinas, lipidios e agucares
3.4 — Vitaminas e minerais: importancia biologica

3.5 — Agua livre, 4gua ligada e atividade de agua

4-Microbiologia de Alimentos

4.1 - Fatores Intrinsecos que afetam a multiplicagédo de microrganismos
4.2 — Fatores Extrinsecos que afetam a multiplicagédo de microrganismos
4.3 - Fases de Desenvolvimento Microbiano

4.4 — Microrganismos de importancia na industria de alimentos

9-Doencas Transmitidas por Alimentos
5.1 - Infecgdes de Origem Alimentar
5.2 - Intoxicacdes de Origem Alimentar
5.3 — Medidas Preventivas

6-Alteracdes em Alimentos

6.1 — Alteragdes de Origem Microbiana
6.2 — Alteracdes de Origem Quimica
6.3 — Alteragdes de Origem Enzimatica

7- Higienizagao em Industria de Alimentos
7.1 — Limpeza

7.2 — Sanitizagao

7.3 — Métodos de Higienizagao
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8- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
8.1- Conceitos: perigos, riscos e PPC

8.2- Pré-requisitos para a implantacdo

8.3- Principios do APPCC

9- Tipos de embalagens

9.1- Embalagens flexiveis

9.2- Embalagens semi-flexiveis
9.3- Embalagens Rigidas

10- Analise sensorial

10.1- Importéncia e tipos

10.2- Cuidados durante a aplicagao

10.3- Organizac&o e divulgagéo dos dados.
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