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EMENTA

Introdugdo aos Processos da Tecnologia de Alimentos. Introdu¢ao ao Processamento dos
Oleos e Gorduras Vegetais. Introdu¢do a Tecnologia do Leite e Produtos Laticos Derivados.

OBJETIVO

Introduzir os conceitos e fundamentos da Tecnologia de alimentos;

Fornecer conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, natureza das superficies
a serem higienizadas e processo de higienizacao;

Fornecer as bases de aprendizagem sobre o processamento do leite e dos produtos derivados
dentro dos patrdes de qualidade, conforme legislagdo vigente.

Compreender os métodos de conservagao dos alimentos;

Conhecer as diferentes etapas do processamento e controle de qualidade dos dleos e gorduras
vegetais.

PROGRAMA

Unidade I — Introdu¢ido aos Processos da Tecnologia de
Alimentos
1 Consideragdes Gerais sobre Tecnologia de alimentos
2 Principios Basicos de Higienizacdo e sua Importancia na industria de Alimentos
3 Me¢étodos de Conservagao de Alimentos: Conservacao pelo uso do calor (apertizagao,
secagem e concentracdo); Conservagdo pelo uso do frio; Conservacdo pelo uso do
acucar; Conservagao pelo uso de aditivos; Conservacao de alimentos por fermentagoes;
Conservagdo pelo uso de radiagdes; Conservacdo de alimentos por Métodos
combinados, Embalagens.
4 Desenvolvimento experimental pratico

Unidade IT — Introducio a Tecnologia do Leite e Produtos Lacteos
1 Defini¢do, Composi¢ao, Classificagao e Métodos de Obtengao do Leite.
2 Me¢étodos de Beneficiamento do Leite
3 Tecnologia de Produtos Derivados do Leite (Aspectos gerais do produto e etapas do




processamento de queijos, manteiga, doce de leite, sorvete, creme de leite e bebidas
lacteas ).

4 Analises da Qualidade do Leite

5 Desenvolvimento experimental pratico.

Unidade III — Introducio ao Processamento dos Oleos e Gorduras

Vegetais
1. Definigdo classificacdo e fontes.
2. Processos de Extracao e Refino.
4. Alteragdes em Oleos e Gorduras (Hidrolise quimica e enzimética / Oxidagdo e
fotoxidagao)
5. Tecnologia de Oleos e Gorduras (Gorduras hidrogenadas /Produgdo de margarina/
Producdo de maionese)
6. Analises de Qualidade de Oleos e Gorduras (Indice de refracdo/ Indice de iodo / Indice
de saponificacio/ Indice de peroxidos
7. Desenvolvimento experimental pratico.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas sdo expositivas, com ampla participacdo dos alunos através de discussoes.
No final de cada assunto, mostram-se aplicagdes interessantes do mesmo em ciéncia e
mesmo no cotidiano. Trabalhos individuais e semindrios em grupos t€m como objetivo a
melhor assimilagdo dos conceitos discutidos nas aulas tedricas. As aulas praticas serdo
realizadas no laboratorio LPBA, visando a aprendizagem e familiarizagao do estudante com
as técnicas de manipulagdo de alimentos e a compreensao dos fundamentos teodricos em que
as mesmas se baseiam. Serdo realizadas visitas técnicas as empresas processadoras de
alimentos.

RECURSOS

e Sala de aula com quadro branco, pinceis e apagador;

e Projetor multimidia;

e Material impresso (resumos e listas de exercicios);

e Livros didaticos;

e Laboratério de quimica com acesso as principais vidrarias e reagentes quimicos.

AVALIACAO

A avaliagdo tera carater formativa, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta
forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:

e (Grau de participagao do aluno em atividades que exijam individuais e em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracgao de trabalhos
escritos ou destinados a a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e/ou cientificos adquiridos
Desempenhocognitivo
Criatividade e uso de recursos diversificados
Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho)

Cumprimento de prazos
Clareza de ideias (oral e escrita)




Avaliacao escrita;
Trabalhos individuais e em grupo (lista de exercicios, estudo dirigido, pesquisa).
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