UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO PROGRAMA DE

DA BAHIA o
UFR CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS, AMBIENTAIS E DISPONIBILIZACAO DOS
ja Bahia BIOLOG'CAS PLANOS DE CURSO DO

GESTAO DE ATIVIDADES DE ENSINO CCAAB

FORMULARIO DE REGISTRO DE PLANO DE CURSO 2010.lI

CENTRO COLEGIADO(S)

CCAAB Agronomia e Zootecnia

COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO TITULO
CCA 063 PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA NOME DO DOCENTE
T P | Est. | TOTAL
34 | 34 | 00 68 RONIELLI CARDOSO REIS

EMENTA

NocOes bésicas sobre tecnologia de alimentos. Estudos dos processos de beneficiamento e
conservacao/preservacao de produtos alimenticios. Principais métodos de conservacao de alimentos.
Importancia da higienizacdo nas induastrias de alimentos. Controle de Qualidade dos Alimentos:
analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.

OBJETIVOS

Familiarizar o (a) discente com os principios e métodos de conservacdo e transformacdo de alimentos:
calor, frio, desidratagéo, agentes quimicos, fermentacao 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-Introducéao a disciplina

1.1 — Apresentacéo da disciplina

1.2 — Importancia e conceito de Tecnologia de Alimentos
1.3 — Classifica¢oes dos alimentos

2-Nog0Oes de Quimica de Alimentos

2.1- Composicao Quimica dos Alimentos

2.2 — FungOes dos Nutrientes

2.3 — Propriedades Funcionais das proteinas, lipidios e acucares
2.4 — Vitaminas e minerais: importancia biologica

2.5 — Atividade de agua

3-Industrializacdo de Alimentos




3.1 — Tipos de Matérias-primas
3.2.— Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas das matérias-primas
3.3- Principais processos utilizados nas industrias de alimentos

4-Microbiologia de Alimentos

4.1 — Fatores Intrinsecos que afetam a multiplicacdo de microrganismos
4.2 — Fatores Extrinsecos que afetam a multiplicacdo de microrganismos
4.3 — Fases de Desenvolvimento Microbiano

4.4 — Microrganismos de importancia na indastria de alimentos

6-Alteracbes em Alimentos

6.1 — Alteracdes de Origem Microbiana
6.2 — Alteracdes de Origem Quimica
6.3 — Alteracdes de Origem Enzimatica

7-Conservagéao de Alimentos - 12 parte
7.1- Conservacao pelo Frio

7.2 — Conservacéo pelo Calor

7.3 — Conservacéo por Desidratacéo

8-Conservacao de Alimentos - 22 parte

8.1 — Conservacéo pelo uso de Aditivos Quimicos
8.2 — Conservacéao por Fermentacéo

8.3- Atmosfera Modificada e Controlada

8.4- Novas tecnologias de conservacgao

9-Embalagens

9.1 — Nocdes basicas sobre embalagens para alimentos
9.2 Principais embalagens utilizadas para alimentos
9.3- Embalagens ativas e inteligentes

10-Higienizagcdo em Industria de Alimentos
10.1 — Limpeza e Sanitizacéo

10.2 —Principais detergentes e sanitizantes
10.3 — Métodos de Higienizacéo

11- Analise Sensorial de Alimentos
11.1- Métodos de diferenca: tipos e aplicacdes
11.2- Métodos afetivos: tipos e aplicacdes

12. Controle de Qualidade de Alimentos
12.1- Principais analises fisico-quimicas
12.2- Analise Sensorial

12.3 — Ferramentas de Qualidade: Boas Praticas de Fabricacédo e Analise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES

DATA ATIVIDADES PROGRAMADAS

12/08 Conceitos em tecnologia de alimentos




13/08 Aulas praticas
19/08 Composicao quimica dos alimentos
20/08 Aulas praticas
26/08 Industrializa¢@o dos alimentos: matérias-primas
27/08 Aulas praticas
02/09 Principais processos utilizados nas indastrias de alimentos
03/09 Aulas praticas
09/09 Microbiologia de alimentos
10/09 Aulas praticas
16/09 Principais alteracdes quimicas, enzimaticas e microbiolégicas em alimentos
17/09 Aulas praticas
23/09 1% avaliagcéo
24/09 Aulas praticas
30/09 Conservacdo de alimentos pelo frio
01/10 Aulas praticas
07/10 Conservagédo de alimentos pelo calor
08/10 Aulas praticas
14/10 Desidratagéao, aditivos e fermentagéo
15/10 Aulas praticas
21/10 Atmosfera modificada e controlada, outros métodos de conservacéo
22/10 Aulas praticas
28/10 22 avaliagao
29/10 Aulas praticas
04/11 Principais embalagens utilizadas para alimentos
05/11 Aulas praticas
11/11 Higienizacdo em Industria de Alimentos
12/11 Aulas Préticas
18/11 Andlise Sensorial de Alimentos
19/11 Aulas Praticas
25/11 Controle de Qualidade na Industria de Alimentos
26/11 Aulas Préticas
02/12 32 Avaliacédo
03/12 22 Chamada
09/12 Prova final
FORMA DE AVALIACAO DO APRENDIZADO
As avaliacdes serdo realizadas através de provas teodricas e relatorios de aulas praticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

-Aulas préaticas em laboratérios.
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