PLANO DE ENSINO

FACULDADE: DE CIENCIAS DA SAUDE

CURSO: Nutricao | Periodo: 3°

DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos

CARGA HORARIA: 40 horas

SEMANAL: 02 aulas | TOTAL: 40 aulas PRE-REQUISITO: -

EMENTA

Introducéo a ciéncia e tecnologia de alimentos. Quimica, nutricdo e tecnologia de alimentos. Conservagéao
de alimentos. Processamento tecnoldgico, armazenamento, legislagdo, instalagbes, equipamentos,
ingredientes e embalagens para industria de alimentos.

OBJETIVOS

Adquirir habilidades e competéncias sobre os fundamentos tecnolégicos do processamento industrial de
alimentos.

Introduzir o aluno ao estudo da Ciéncia e da Tecnologia de Alimentos.

Apresentar o cenario do agro negdcio no Brasil.

Transmitir ao aluno informagdes sobre os principais agentes de alteragao de alimentos.

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os principios e os métodos gerais de conservagao de alimentos, a
saber, refrigeracdo, congelamento, tratamento térmico, desidratagao e uso de aditivos.

Transmitir ao aluno informagdes sobre o processamento industrial dos diversos grupos de alimentos.
Apresentar a legislagdo atual para a industria de alimentos, com énfase na producgéo de alimentos seguros.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Introdugao a ciéncia e tecnologia de alimentos

-O agro negocio e a tecnologia de alimentos

-Quimica, nutricdo e tecnologia dos alimentos

-Aspectos de legislacao industrial de alimentos

-Principios gerais da conservagao de alimentos

-Ingredientes para a industria de alimentos

-Processamento e conservagao dos alimentos pelo calor: pasteurizagao, ultrapasteurizagao e esterilizagéo
-Processamento e conservagao dos alimentos pela desidratagdo: concentragcao e secagem
-Processamento e conservagao de alimentos por fermentagéo

-Processamento e conservagao dos alimentos pelo frio: refrigeragdo e congelamento
-Embalagens para alimentos e envase asséptico

-Procedimentos de limpeza e sanitizagdo em industrias de alimentos

-Armazenamento de alimentos

- Trabalhos extraclasse e avaliagbes

METODOLOGIA DE ENSINO

-Técnicas: de grande grupo com aula expositiva dialogada, de pequeno grupo com seminarios, estudo
dirigido com relatdrio, voltando a técnica de grande grupo para discuss&o dos resultados.

-Visitas técnicas a institui¢des e industrias de alimentos

-Palestras de profissionais convidados ligados ao setor de alimentos

RECURSOS DIDATICOS

-Recursos: projecdes multi-midia, quadro, computador, internet.

ATIVIDADES DISCENTES

-Trabalhos em grupos, pesquisas e visitas técnicas.
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PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

Provas escritas
Seminario
Frequéncia,
ADA
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