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EMENTA

Nogoes basicas sobre tecnologia de alimentos. Estudos dos processos de beneficiamento e conservagao/preservagao
de produtos alimenticios.

OBJETIVOS

Familiarizar o (a) discente com os principios e métodos de conservagao e transformagédo de alimentos: calor, frio,
desidratagao, agentes quimicos, fermentagéo e outros.

Estimular o (a) discente ao processo de pensar, devendo assim manipular o dados obtidos na aula de modo ordenado,
racional, inteligente, além da busca por outras fontes de conhecimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1-Introdugéo a disciplina

1.1 — Apresentacao da disciplina

1.2 — Importancia e conceito de Tecnologia de Alimentos
1.3 — Classificagao dos alimentos

2-Industrializacao de Alimentos

2.1 — Tipos de Industrias de Alimentos

2.2 — Fases de Processamento de Alimentos
2.3 — Tipos de Matérias-primas

3-Nogoes de Quimica de Alimentos

3.1- Composi¢éo Quimica dos Alimentos

3.2 — Fungoes dos Nutrientes

3.3 — Propriedades Funcionais das proteinas, lipidios e aglcares
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 multiplicagdo de microrganismos
4.2 — Fatores Extrinsecos que afetam a multiplicagdo de microrganismos
4.3 — Fases de Desenvolvimento Microbiano

4.4 — Microrganismos de importancia na industria de alimentos

5-Doengas Transmitidas por Alimentos
5.1- Infecgdes de Origem Alimentar

5.2 — Intoxicagdes de Origem Alimentar
5.3 — Medidas Preventivas
6-Alteracdes em Alimentos

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

7-Microrganismos e Enzimas de utilidade na Industria de Alimentos
7.1 — Microrganismos de utilidade e seus produtos
7.2 — Produgéo de Enzimas e sua utilidade na industria

8-Conservacao de Alimentos - 12 parte
8.1- Conservacgao pelo Frio

8.2 — Conservacgao pelo Calor

8.3 — Conservacgao por Desidratagao

9-Conservagéao de Alimentos - 22 parte
9.1 — Conservagao pelo uso de Aditivos Quimicos
9.2 — Conservagao por Fermentagéao

10-Conservagao de Alimentos - 32 parte
10.1 — Conservagao por Irradiagao
10.2 — Conservagao por Alta Pressao

11-Embalagens

11.1 — Embalagens Rigidas
11.2 — Embalagens Semi-rigidas
11.3 — Embalagens Flexiveis

12-Higienizagdo em Industria de Alimentos
12.1 — Limpeza

12.2 — Sanitizacao

12.3 — Métodos de Higienizagao

13-Ferramentas para a Seguranga de Alimentos
13.1 — Boas Préticas de Fabricacao

13.1 — Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
DATA ATIVIDADES PROGRAMADAS
18/03 Introducgéo a disciplina
18/03 AULA PRATICA — P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
19/03 AULA PRATICA — P03 (14 —16h) / P04 (16 — 18 h)
25/03 Industrializagao de Alimentos
25/03 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
26/03 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
01/04 Nocdes de Quimica de Alimentos
02/04 FERIADO
08/04 Microbiologia de Alimentos
08/04 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
09/04 AULA PRATICA- P03 (14 — 16h) / P04 (16 — 18 h)




15/04 Doencas Transmitidas por Alimentos

15/04 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
16/04 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
22/04 Alteragdes em Alimentos

22/04 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
23/04 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
29/04 Microrganismos e Enzimas de utilidade na Industria de Alimentos
29/04 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
30/04 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
06/05 Conservacao de Alimentos 12 parte

07/05 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
07/05 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
13/05 Conservacao de Alimentos 22 parte

13/05 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
14/05 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
20/05 Conservacao de Alimentos 32 parte

20/05 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
21/05 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
27/05 12 PROVA

03/06 FERIADO

10/06 Embalagens

10/06 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
11/06 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
17/06 Higienizacdo em Industria de Alimentos

17/06 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
18/06 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
24/06 Leitura de artigos e Estudo dirigido

24/06 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
25/06 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
01/07 Ferramentas para a Seguranga de Alimentos— 14:00 — 16:00
01/07 AULA PRATICA - P01 (10 -12h) / P02 (14 — 16h)
02/07 AULA PRATICA- P03 (14 —16h) /P04 (16 — 18 h)
08/07 22 PROVA

15/07 VISITA TECNICA (GUJAO)

22/07 PROVA FINAL

FORMA DE AVALIAGAO DO APRENDIZADO

As avaliagoes serdo realizadas através de provas teoricas e relatérios de aulas praticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas com recursos audio-visuais, discussdes em grupo com utilizacao de textos
didaticos e artigos cientificos.

-Aulas praticas em laboratérios.
-Visitas técnicas
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