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EMENTA

Fundamentos de tecnologia de alimentos. Controle de qualidade: conceituacdo, ferramentas e andlise sensorial. Métodos de
conservacgdo: fisicos, quimicos, biolégicos e mistos. Embalagem. Processamento tecnolégico de produtos e origem vegetal.
Processamento tecnol6gico de produtos de origem animal. Seguranca alimentar e emprego de aditivos.

OBJETIVOS

Objetivo Geral: Apresentar aos alunos todas as etapas de produgdo de um produto, desde o conhecimento da matéria-prima até
momento em que o mesmo chega & mesa do consumidor, com seguranca alimentar.
Objetivos especificos:

» Capacitar o aluno para:

e Caracterizar fisico-quimicamente os alimentos;

« Identificar os fatores que influenciam no crescimento de micro-organismos nos alimentos;

e Conhecer todas as etapas de beneficiamento e processamento dos produtos de origem vegetal e animal, e os métodos de

conservacao de alimentos;

e Conhecer os processos de armazenamento, a importancia das embalagens e transporte;

e Conhecer as normas de controle de qualidade de alimentos, €;

¢ Realizar uma andlise sensorial de alimentos.

METODOLOGIA (recursos, materiais e procedimentos)

Os referentes contetudos serdo trabalhados com o método expositivo, através de dialogado utilizando como recursos o Data
show, quadro branco e as aulas praticas no Laboratério de Agroinddstria, serdao trabalhados com discussdes em pequenos
grupos e dinamicas de grupos, utilizando-se de artigos cientificos, capitulos de livros e apresentagées. Ao final de cada unidade,
serdo distribuidas listas de exercicios para fixacdo do conhecimento.

Recursos materiais utilizados:
Aulas expositivas: Quadro branco, pincel para quadro branco e data show.
Aulas de praticas: materiais e equipamentos do Laboratério de Agroindistria.

FORMAS DE AVALIACAO

O aluno faréa trés avaliagdes parciais. A média parcial, MP, sera calculada a partir da formula MP = A1 + A2 + A3/ 3. O aluno que
obtiver média parcial maior ou igual a 7,0 estara APROVADO com média final, MF, igual & média parcial, o aluno que obtiver
média parcial maior que 4,0 e menor que 7,0 fara uma prova final, PF, e sua média final sera calculada a partir da formula MF =
(MP + PF)/2.

CONTEUDO PROGRAMATICO

o TEMAS ABORDADOS/DETALHAMENTO DA EMENTA
Numero
1 Informagdes gerais sobre a disciplina. Tecnologia de alimentos: Histérico e Evolugdo. Matérias primas alimenticias.
Procedimentos e cuidados no Laboratério de Agroindustria (Biosseguranca). Utilizacdo de vidrarias e equipamentos.
2 Constituintes dos alimentos: agua.
3 Determinacéo do teor de 4gua e sélidos totais em alimentos.
4 Determinagao dos soélidos sollveis totais (°Brix).
5 Microbiologia dos alimentos.
6 Determinacéo do pH em alimentos.
7 | Avaliacdo de Aprendizagem.
8 Atividade relativa as aulas préticas.
9 Constituintes dos alimentos: Carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e pigmentos.
10 Beneficiamento e Processamento de produtos de origem vegetal.
11 Determinagéo de acido ascorbico.
12 Beneficiamento e Processamento de produtos de origem animal.
13 Determinagéo da acidez total titulavel. Relacdo SST/ATT. (Parte 1)
14 Métodos de conservacéo de alimentos.




15 Il Avaliacdo de Aprendizagem.

16 Avaliacdo de atividades praticas.

17 Andlise sensorial de alimentos.

18 Il Avaliagdo de Aprendizagem.

19 Experimento prético referente a todo contetldo ministrado na disciplina.
20 Apresentacdo dos experimentos realizados em forma de artigo.
21 Visita técnica

22 Avaliacdo Final.
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