DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 80h CH Teorica: 60h CH Pratica: 20h
Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Creditos: 4

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos e importancia da Ciéncia e da Tecnologia no processamento dos alimentos.

AlteracBGes em alimentos. Principios e métodos de conservacdo de alimentos.

OBJETIVOS

Introduzir os conceitos e fundamentos da tecnologia de alimentos. Compreender as alteragdes

que ocorrem nos alimentos e os métodos de conservacao dos alimentos.

PROGRAMA

1. Consideracgdes gerais sobre Tecnologia de alimentos
1.1 Importancia da tecnologia de Alimentos

2. AlteragOes nos alimentos durante sua estocagem
2.1 Alteragdes quimicas, fisicas e microbioldgicas
3. Meétodos de Conservagédo de Alimentos

3.1 Conservagdo pelo frio

3.1.1. Resfriamento

3.1.2. Congelamento

3.2.  Conservagéo pelo calor

3.2.1. Branqueamento

3.2.2. Pasteurizagéo

3.2.3. Esterilizacdo pelo calor

3.2.4. Evaporacdo e destilagdo

3.2.5. Extrusdo

3.2.6. Desidratacdo

3.2.7. Forneamento e assamento

3.3.  Conservacdo por aditivos quimicos

3.3.1. Legislagéo

3.4.  Conservacao por Fermentacdo

3.5.  Conservacao por pressdo osmotica




3.5.1. Acucar

3.5.2. Salga

3.5.3. Osmose Reversa

3.6.  Conservacao por defumacao

3.7.  Conservacao por métodos combinados

4. Embalagem para alimentos

4.1. Introducdo

4.1.1. Definicdo, finalidades e importancia

4.1.2. Rotulagem de alimentos

4.2.  Materiais empregados na fabricacdo de embalagens
4.3.  Embalagens rigidas e flexiveis

4.4.  Maquinas e equipamentos para embalagens

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com 0 uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia,

atividades préaticas no laboratério e visita técnica.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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