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Ementa:

Aspectos gerais de tecnologia de alimentos. Processos e operagdes unitarias. Limpeza e sanitizacdo nas indUstrias de alimentos. Acondicionamento
e embalagens para alimentos. Métodos de conservacao de alimentos. Legislacdo bromatoldgica. Verificacdo de estado e conservacao da carne
bovina. Andlise fisico-quimica do leite. Analise de dleo e gordura. Aditivos em alimentos. Determinagdo quantitativa de cloreto e de iodo. Vitaminas
em alimentos. Aclcares solUveis em alimentos. Microscopia de alimentos. Tecnologia de frutas. Tecnologia de hortalicas. Tecnologia de cereais.
Tecnologia de raizes e tubérculos. Tecnologia de agucar a partir da cana-de-agUlcar. Tecnologia de dleos vegetais. Carnes - conceitos e estruturas.
Abatedouros e abate. Conservacgao. Processamento industrial - salga cura, defumacdo e enlatamento. Subprodutos. Tecnologia de abate e
processamento de pescado e aves. Emulsdes carnicas. Leite - composicdo e propriedades. Producao higiénica do leite. Beneficiamento de leite "in
natura". Transporte. Distribuicdo. Fabricagdo

de queijos, creme, manteiga, produtos lacteos fermentados, desidratados.

Habilidades:

Conhecimento tedrico de como os aglcares sollveis estao presentes nos alimentos. Familiaridade com as técnicas de para realizar a determinagao
de cloreto e iodo nos alimentos. Capacidade de identificar a necessidade da realizacao da microscopia dos alimentos. Conhecimento sobre a
tecnologia envolvida no processamento de frutas e hortalicas. Compreensao dos processos envolvidos na producdo de aglcar a partir da cana-de-
acucar. Capacidade de entender o processamento da carne e da producao de emulsdes carnicas. Conhecimento sobre as técnicas de manuseio
higiénico do leite, os tipos de leite e suas composicées

Metodologia:

As aulas a distancia serao realizadas em video aulas, material disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploracao e enriquecimento do contetdo trabalhado, féruns de discussdo, atividades de sistematizacao, avaliacOes e laboratérios praticos virtuais.
Recursos Didaticos:

Livro didético;

Video aula;

Féruns;

Estudos Dirigidos (Estudo de caso);

Experimentos em laboratério virtual;

Biblioteca virtual;

Atividades em campo.

Contetido Programatico:

Aspectos gerais de tecnologia de alimentos
Processos e operagdes unitarias

Limpeza e sanitizacdo nas industrias de alimentos
Métodos de conservacdo de alimentos
Acondicionamento e embalagem para alimentos
Legislagao bromatoldgica

Verificagdo de estado e conservac¢do da carne bovina
Andlise fisico-quimica do leite

Analise de 6leo e gordura

Aditivos em alimentos

Determinacao quantitativa de cloreto e iodo
Vitaminas em alimentos

Aclcares sollveis em alimentos

Microscopia de alimentos

Tecnologia de frutas

Tecnologia de hortalicas

Tecnologia de cereais

Tecnologia de raizes e tubérculos

Tecnologia de aclcar a partir da cana-de-aclcar
Tecnologia e dleos vegetais

Carnes - Conceito e estruturas

Abatedouros e abate

Conservacao

Processamento industrial - salga, cura, defumacdo e enlatamento.
Secagem de alimentos

Tecnologia do abate e processamento de pescados e aves
Emulsdes cérnicas

Leite - composicao e propriedades

Producao higiénica do leite

Beneficiamento do leite “in natura”

Transporte

Distribuicdo

Fabricagao de queijos

Sistema de Avaliacao:

A distribuicdo dos 100 pontos acontecerd da seguinte forma durante o periodo de oferta da disciplina:
Férum de Discussdo Avaliativo: 10%

Estudo Dirigido:10%

Avaliacao Parcial | : 15%

Avaliacao Parcial Il : 15%

Avaliagdo Final: 50%

Caso o aluno n&o alcance no minimo 60% da pontuacdo distribuida, haveré a Avaliacao Suplementar com as seguintes caracteristicas:
Todo o conteldo da disciplina. Valor: 100 pontos

Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60

Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2

Média final para Aprovagao: >= 60 pontos
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Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, JOSE. Tecnologia de alimentos. Atheneu, 652p., 2a ed., 1992.

PALADINI, Edson P. Gestdo da Qualidade. Sao Paulo: Atlas, 2008.
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