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Ficha n° 2 (parte variavel)

[Disciplina : Processamento e Conservagéo de Alimentos | Codigo: MB049 |

[Turma: AB,C,D,E | Semestre de: 2004 |

ICurso: de Farmécia ]

[Departamento de Farmacia W

" [Setor de Ciéncias da Satde ]

Objetivo Geral:

Identificar as principais caracteristicas das matérias-primas e das diferentes tecnologias do processamento
dos alimentos, descrevendo os fundamentos da conservacdo dos alimentos, suas caracteristicas,
equipamentos tipicos, qualidade do produto processado, embalagens apropriadas e aspectos da tecnologia
de vegetais, leite e derivados e carnes e derivados. Extrapolar dados conhecidos para produtos
desconhecidos e produtos novos; considerar as condigbes tecnologicas & economia do processo, bem
como pesquisar em bibliografia ao alcance assuntos de interesse atual de modo a motivar a exposicéo dos
assuntos pesquisados. Ensinar o aluno a sistematica de desenvolvimento de um produto alimenticio

utilizando matérias primas compativeis e procedimentos tecnoldgicos adequados, fundamentado em

PROGRAMA CONTENDO OS [TENS DE CADA UNIDADE DIDATICA
12 UNIDADE

TITULO : Principios da ciéncia e processamento de alimentos e suas operacdes unitarias.
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.jalimentos relacionados aos aspectos gerais de equipamentos e como medida preventiva

| regulamentacées.

CONTEUDO:
Item 01: Introdug&o a Tecnologia de Alimentos utilizando os conceitos de ciéncias de alimentos: conceito,
objetivo, importancia, principios basicos, legislagéo, aplicagdo, controle e avaliagdo da qualidade dos
alimentos.
Item 02: Situagao técnica, econémica e alcance social da industria de alimentos entre as
industrias de transformagdo. Tendéncias atuais de busca de novas fontes, no
aproveitamento de subprodutos e no desenvolvimento de novos produtos e processos -
alimentos frescos, naturais, industrializados, integrais, funcionais e ecolégicos, etc.
ltem 03: Tecnologia de Alimentos como processo unitério: principais operacées de conservaco.

Item 04: Principios gerais de preservag@o e conservagdo dos alimentos - causas das alteragbes dos
alimentos.

ftem 05: Caracteristicas gerais dos equipamentos e das instalacdes de uma
industria alimentar.

OBJETIVO: Indicar a tecnologia de alimentos como ferramenta a industria de

transformagéo de matérias primas. Identificar as diferentes técnicas de processamento de

de conservacéo.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: 04
HORAS AULA PRATICA: 00

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: aula expositiva utilizando apoio audiovisual,
indicagéo de leitura individual e discussao de texto coletivo.
REFERENCIAS: 4, 12, 13, 22, 30, 31, 32, 35, 37, 38, 43, 49, 55, 61, 78 e

AVALIACAO: prova teorica discursiva, desempenho discent& nas discussées.

2.2 UNIDADE

TITULO: Matérias primas, operagdes unitarias e equipamentos utilizados na formulacso,
desenvolvimento, produgéo de alimentos e controle de qualidade.

CONTEUDO:
Item 01: Descrigdo dos varios aspectos na definicdo de padrées de identidade dos
alimentos e aplicag&o.

T —

Item 02: Matérias primas de origem animal, vegetal e mineral: conceitos, composic&o,

¢
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caracteristicas, propriedades nutricionais e funcionais, controle de qualidade. i
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Item 03: Formulagdes dietéticas: matérias primas utilizadas, composi¢éo, caracteristicas,
propriedades funcionais e nutricionais necessarias ao desenvolvimento de produtos,

principais controles de qualidade.

OBJETIVO: Revisar os conceitos basicos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Introduzir
conceitos de matérias primas alimenticias e de aproveitamento de subprodutos de
processos, na formulacdo e desenvolvimento de produtos, considerando suas

composicdes, propriedades, fungdes e qualidade.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: 04 horas
HORAS AULA PRATICA: 04 horas

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: aula expositiva, aula pratica com teste de
formulagbes padrées, pesquisa bibliografica e individual, discussdo sobre

regulamentagé&o atual de alimentos, discusséo para revisdo de topicos.

REFERENCIAS: 2,4,5,7,19,11,12,17,21,22,24,35 42,45 48,49,53 55,56, 68,72,77,82,83,
90,91,95,98 e regulamentacdes.

AVALIAGAO: prova discursiva, participacdo em atividades praticas, desempenho e

elaboracéo de produto alimenticio, relatério.

3.2 UNIDADE

TITULO: Métodos de preservacao e conservacgao de alimentos

CONTEUDO: d

ltem 01. Conceitos e principios gerais de preservagio e conservagdo dos alimentos. Relacgdo com as
alteracdes dos alimentos.

ltem 02 Classificagédo de métodos de preservagdo e conservacgdo, processamento e armazenamento de
alimentos. Finalidade, relagéo conservagdo com processamento de alimentos.

Item 03 Aspectos teéricos sobre pré-tratamentos: selecdo, separacao, cominuigdo, sanitizagao,
branqueamento, sulfitagéo, redug&o de tamanho, lavagem, etc. Aspectos praticos no processarhentos de

produtos tradicionais.

OBJETIVO: Identificar a ocorréncia e causas de alteragdes nos alimentos, com vistas a necessidade de

escolha de técnicas de pré-tratamento e/ou de processamento para conservacgéo dos alimentos. Identificar
yi CIBA ¢S ) ©3 [ 25
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os principios, as diferentes téenicas de processamento de alimentos e suas aplicagbes industriais.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: ( 04 horas )
HORAS AULA PRATICA: ( 04 horas )

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO:
aula expositiva e aplicacdo dos principios de conservacdo no desenvolvimento de
produtos, elaboracdo de produto, pesquisa bibliografica, leitura individual para

complementagao.

REFERENCIAS: 3,4,5,6,7,8,11,12,13,14,15,16,20,22,23,25,26,28,29,30,31,32,35,37,39,
40,41,42 43,47,4951,52,53,54,55,56,58,59,61,63,65,69,70,76,77,78,79,80,81,85,86,87,

93-97,99 e regulamentagdes.

AVALIAGAO: prova discursiva, produto alimenticio, participacédo e desempenho nas

atividades praticas iaboratoriais durante a eiaboracéo do produto alimenticio.

4.2 UNIDADE

TITULO: Métodos de preservagao e conservacao de alimentos — fisicos.

CONTEUDO:
ltem 01: Métodos de conservagéo pelo calor — principais processos térmicos de conservacdo de alimentos.
Iltem 02: Processos térmicos - cozimento, branqueamento, pasteurizagéo, esterilizac&o, torrefacdo e

extrusao — fundamentos cientificos, exemplos e correlagdes sanitarias da preservagao térmica

| Item 03: Equipamentos usados nos processos industriais.

Item 04: Transferéncia, penetragéo e efeito do calor nos alimentos - resisténcia e destruicdo térmica de
microrganismos, de enzimas e nutrientes.
Item 05: Parametros de controle dos tratamentos térmicos (ex. tempo-terfiperatura).

Item 06: Métodos de conservag&o pelo frio - principais processos térmicos de conservacgao de alimentos.
ltem 07: Processos térmicos por frigoria - refrigeragdo, congelagado, liofilizagdo ou
crioconcentragdo — fundamentos cientificos, exemplos e correlacdes sanitarias da
preservacao térmica

Iltem 08: Parametros de controle do processo e de armazenagem (temperatura, umidade relativa,

circulagéo de ar, luz, tratamento prévio, presenca de gases, radiago)

_|Item 08: Metodos de conservagéo por redugéo de umidade - principais processos de conservagdo de

alimentos. Umidade e atividade de agua dos alimentos, influencia na conservacao.

ltem 10: Processos por redugdo de umidade: secagem, desidratagao, liofilizagdo —

fundamentos cientificos, exemplos e correlagbes sanitarias da preservagdo por
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desidratagao.

Item 11: Principios, classificacao, tipos de métodos de secagem e equipamentos, aplicacées, limitagdes e
consequéncias tecnologicas, exemplos.

Iltem 12: Parametros de controle do processo e de armazenagem. Curva de secagem.

ltem 13: Métodos de conservagdo por concentragéo de solidos - principais processos de conservacédo de
alimentos.

Item 14: Processos por concentragdo de solidos - evaporacgéo, ultrafiltracéo, osmose inversa - fundamentos
cientificos, exemplos e correlagbes sanitéarias da preservagado por concentracdo de solidos

Item 15: Principios, classificacao, tipos, aplicagoes, limitagdes e exemplos de processos por concentragdo
de soélidos.

Item 16: Aplicacdo na préatica de ensino dos diversos métodos de conservagdo no processamento de

produtos —como de vegetais, frutas e carnes.
Item 17: Controle de qualidade de produto - fisico, quimico e sensorial - e processamento

de alimentos. Normas e padrdes de identidade de alimentos.

OBJETIVO:

Conhecer e identificar os principios, as diferentes técnicas de processamento de alimentos e suas
aplicagbes mais adequadas a determinados produtos, a partir dos fundamentos da conservagao dos
alimentos, suas caracteristicas, equipamentos tipicos, qualidade do produto processado. Identificar os
paréametros operacionais de cada um dos processos, possibilitando a deciséo sobre as melhores condicées
de sua utilizagdo, visando a qualidade nutricional do produto. Elaboracdo de produtos alimenticios
utilizando os principios de conservagéo.

N.° DE ALUNOS: 60
HORAS AULA TEORICA: (12 horas )
HORAS AULA PRATICA: (14 horas )

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO:
aula expositiva e aplicagdo dos principios de conservacdo no desenvolvimento de
produtos, elaboragdo de produto, pesquisa bibliografica, leitura individual para

complementacao.

REFERENCIAS: 3,4,5,6,7,8,11,12,13,14,15,16,20,22,23,25,26,28,29,30,31,32,35,37,39,
40,41,42,43,47,4951,52,53,54,55,56,58,59,61,63,65,69,70,76,77,78,79,80,81,85,86,’87,
93-97,99 e regulamentacées.

»AYAI‘_IAQAO:Aprova discursiva, produtos alimenticios, participagdo e desempenho nas

atividades praticas laboratoriais durante a elaboragdo dos produtos alimenticios,
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5.2 UNIDADE

TITULO: Métodos de preservacao e conservagéo de alimentos — quimicos, biolégicos e
combinados.

| ltem 08: Transposi

N.° DE ALUNOS: 60

CONTEUDO:

Item 01: Métodos de conservagéo por agentes bioldgicos: microrganismos e enzimas.

ltem 02: Métodos de conservagéo pelo uso de substancias quimicas: aditivos, agucar, salga, defumacgao,
irradiacéo.

ltem 03: Processos de conservagdo por agentes biolégicos e pelo uso de substancias quimicas -
fundamentos cientificos, exemplos e correlagdes sanitarias da preservacao.

Item 04: Outros métodos de conservagdo, como: mistura, extrusao, ultracentrifugagéo, embalagem e
revestimentos, e processos combinados.

Item 05: Processos de conservagdo de alimentos por outros métodos. Principios, classificacéo, tipos,
aplicagdes, limitagdes e exemplos.

ltem 06: Aplicacéo pratica dos diversos métodos de conservacao no processamento de frutas, vegetais,

cereais, leite, ovos, carnes e produtos comerciais relacionados.

Item 07: Controle de qualidade de produto e processamento de alimentos.

30
]

posicio

Item 09: Abordagem geral sobre os aspectos ambientais, econémicos e sanitarios da industrializagcdo de
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alanco de massa e ene

gia aplicada aos processos estudados.

alimentos.

OBJETIVO: Conhecer e identificar os principios, as diferentes técnicas de processamento de alimentos e
suas aplicagbes mais adequadas a determinados produtos, a partir dos fundamentos da conservacdo dos
alimentos, suas caracteristicas, equipamentos tipicos, Qualidade do produto processado. Identificar os
parametros operacionais de cada um dos processos, possibilitando a decisao sobre as melhores condigdes
de sua utilizagao, visando a qualidade nutricional do produto. Realizar a transposicdo e balanco de massa e

energia aplicada aos processos estudados e produtos elaborados na pratica.

HORAS AULA TEORICA: ( 06 horas )
HORAS AULA PRATICA: ( 08 horas )

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO:
aula expositiva e aplicagdo dos principios de conservacdo no desenvolvimento de
produtos, elaboragdo de produto, pesquisa bibliografica, leitura individual para

complementacéo.

REFERENCIAS: 3,4,5,6,7,8,1 1,12,13,14,15,16,20,22,23,25,26,28,29,30,31,32,35,37,39,
40,41,42,43,47,4951,52,53,54,55,56,58,59,61,63,65,69,70,76,77,78,79,80,81 ,85,86,87,

93-97,99 e regulamentacoes. CONFERE COM O ORIGH
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AVALIAGAO: prova discursiva, entrega de produto alimenticio e relatorio oral,

participacéo e desempenho nas atividades praticas laboratoriais durante a elaboragéo do

produto alimenticio.
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para Fins Especiais
Portaria n® 33 - 13/01/1998 Ingestdo Diaria Recomendada (IDR)
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e Food Technology

e http://www.oac.uoguelph.ca/foodsci/ (Univ. of Guelph) (ciéncia dos alimentos)
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