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Plano de Disciplina

Curso: Mestrado em Agronomia /Producgéo Vegetal
Disciplina: - Fundamentos de Tecnologia de Alimentos Cédigo: CAM 120

Carga Horaria: 60. Semestre: 2° Caréater: Eletiva Créditos: 04
Professora: Dra. Maria Luzenira de Souza
Horério e datas prevista parainicio e término da disciplina:

Ementa:

Importancia e objetivos da tecnologia de alimentos. Alimentos, nutricdo, qualidade
nutricional, classificacdo e composicdo dos alimentos. Microbiologia e fontes de
contaminacdo dos alimentos. Principios e métodos de conservagdo dos alimentos.
Embalagens. Boas praticas de Fabricacdo — BPF e Analises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC. Processamento de alimentos.

Objetivo Geral:

Ministrar aos alunos conhecimentos técnicos cientificos sobre a importancia, principios,
objetivos, fundamentos e métodos de conservacdo de alimentos, visando criar
possibilidades a producéo e constru¢do de novas descobertas para:

= Saber decidir sobre o mais adequado método de conservacao de alimentos em funcao
do tipo de matéria prima;

= Sugerir solugbes adequadas do ponto de vista tecnolégico para a manutengdo e
extensdo da shelf-life dos alimentos;

= Motivar, despertar, incentivar e preparar recursos humanos qualificados para atuar nos
campos do ensino, pesquisa e extensdo na area de producgéo de alimentos;

= Conduzir trabalho académico e cientifico desempenhando a pratica da redacao,
expressao oral, com motivagdo, entusiasmo, interesse, maturidade, estabilidade
emocional, capacidade de trabalho em equipe, criatividade, autoconfianca e
independéncia.

Conteudo Programaético:

Unidade I. Importancia e objetivos da tecnologia de alimentos
% Consideracdes gerais

Por que os alimentos sédo processados

Variaveis importantes na preservacao dos alimentos

Métodos de preservacdo dos alimentos

Teoria dos obstaculos de Leistner

Embalagens
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Unidade Il — Alimentos e nutri¢céo

» Generalidades

Composicao dos alimentos

Substancias bio-ativas

Alimentos funcionais

Alimentos transgénicos

Classificagédo dos alimentos quanto a perecibilidade

Efeito do processamento sobre o valor nutritivo dos alimentos
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Unidade Ill — Microbiologia dos alimentos
< Parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento
microbiano

7
°

Tipos de microrganismos importantes na tecnologia dos alimentos
Contaminac¢do dos alimentos

Curva de crescimento dos microrganismos

Deterioragéo dos alimentos

Doencas veiculadas por alimentos
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Unidade IV — Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos/ BPF
Principios basicos de higiene

Procedimento geral de limpeza e higienizacéo

Agentes usados na limpeza e higienizacéo

Seguranca dos alimentos

Tipos de perigo

Controle de perigos
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Unidade V — Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle/APPCC
s Objetivos

¢ Principios

% Implementacéo do sistema APPCC

Unidade VI — Conservacédo por perda de umidade

Unidade VII - Conservacéao pelo frio

Unidade VIII - Conservacéao pelo calor

Unidade IX — Conservacéao por fermentacao

Unidade X — Conservacao por irradiagcao

Unidade XI — Conservacao por tecnologias emergentes

Unidade XII — Processamento de produtos vegetais
s Operacdes unitarias

Fluxograma de processos

Analises fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas

» Controle de qualidade
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Metodologia:
Aulas expositivas orais com recurso multimidia. Apresenta¢cdes de DVD sobre os métodos
de conservacao de alimentos; discussao e critica em sala de aula sobre artigos cientificos.

Avaliacao:

Através de prova escrita, participacdo em sala, trabalhos de revisdo de literatura e pratico
em laboratorio, apresentacdo oral de seminarios. O trab pratico em laboratério sera formatado e
redigido no modelo de artigo cientifico, devendo antes da apresentacdo, ser submetido a uma
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revista cientifica para publicacdo, com entrega do comprovante de submissdo no ato da
apresentacdo do seminario em sala de aula, com nota 50% da nota final.

Data da avaliacao escrita: 24 de novembro e 08 de dezembro apresentacdo dos seminarios.
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Pesquisa Agropecuéaria Brasileira - PAB
Revista Higiene Alimentar

Boletim do CEPPA

Journal of Horticultural Science

Revista Brasileira de Fruticultura.

Revista Horticultura Brasileira

Revista de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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