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S

EMENTA (Unidades Didaticas)

1. Introdugdo a Tecnologia de Alimentos: importancia, conceito, principios basicos,

legislacdo, aplicagdo e controle.

2. Planejamento de projetos - Planejamento de desenvolvimento de um produto, nog¢des de

gerenciamento de tempo/ recurso e controle de processo.

3. Materias primas: conceitos, composigio, caracteristicas, propriedades nutricionais e

funcionais, controle de qualidade.

4. Formula¢des dietéticas' matérias primas utilizadas . composigio, caracteristicas,

propriedades funcionais, nutricionais. Controles sensorial e fisico-quimico.

5. Metodos de preservagdo e conservacao de alimentos:
Meétodos de conservagdo pelo calor /Pasteurizagdo e Esterilizagdo/ Evaporagio
Métodos de conservagdo por reducio de umidade: secagem, desidratagdo,
liofilizagdo

6. Métodos de conservagido pelo frio: Refrigeragio / Congelamento:

7. Outros métodos de conservagio: embalagem, aditivos, osmose.

8. Complementagio, fortificacdo e enriquecimento
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
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| Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DIETETICOS

| Codigo: MBO16

| Turma: A B, Ce D

| Semestre de: 2° de 2001 a 2° de 2003

| Curso: Farmacia, Habilitagio em Indistria

| Departamento de Farmacia

| Setor de Ciéncias da Saude

| Professor responsavel: Patricia Teixeira Padilha da Silva Penteado

comercializados. Introducio a conceitos de Planejamento.

PROGRAMA CONTENDO 0OS ITENS DE CADA UNIDADE PROCED!MENTOS
DIDATICA DIDATICOS
18 SEMANA: Aula tedrico,
Introducdo a Alimentos Dietéticos. Legislacdo. Aucxilio de retroprojetor,
2% SEMANA: Aula tedrico-pratica
cstudo  da legislagdo  aplicado  com produtos| auxilio de retroprojetor.

3% SEMANA:

Propriedades Funcionais - Proteinas nos alimentos. Etapas
de Planejamento ao trabalho pratico.

Aula tedrico-pratica

auxilio de retroprojetor.

42 SEMANA:
Propriedades Funcionais - Lipideos
Etapas de Planejamento ao trabalho pratico.

Aula teérico-pratica
auxilio de retroprojetor.

52 SEMANA:
Propriedades Funcionais - Carboidratos.
BRANQUEAMENTO de alimentos.

Aula tedrico e pratica
com auxilio de
retroprojetor.

6% SEMANA: ]
Propriedades Funcionais - Agua, Fibras e outros nutrientes.

Conceitos e aplicacdo de analise Sensorial na avaliacdo de
| produtos alimenticios.

Aula teorico e pratica
com auxilio de
retroprojetor.

78 SEMANA:
Conservagao de Alimentos - Frio.
Preparacdes Industriais

Aula tetrico e tedrico-
pratica com auxilio de
retroprojetor.

8% SEMANA:

Avaliacédo de conteudos tedricos (01). Atividade pratica de
desenvolvimento de produtos alimenticios

Aula tedrico - pratica.

92 SEMANA:
Discussdo e temas atuais na area de alimentos. Atividade

de retroprojetor e tedrico

- pratica.

|pratica de desenvolvimento de produtos alimenticios
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10® SEMANA:
Conservacao de alimentos - Calor.

Atividade pratica de desenvolvimento
alimenticios

de produtos

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor e tedrico
- pratica

112 SEMANA:
Conservagdo - Calor e Redugdo de atividade de agua.

Atividade pratica de desenvolvimento de produtos
alimenticios

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor e tedrico
- pratica

122 SEMANA:
Conservagdo - Embalagens, Aditivos, Osmose. Qutros.

Atividade pratica de desenvolvimento de produtos
alimenticios

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor e tedrico
— pratica

132 SEMANA:
Avaliagao de conteudos tedricos (02). Atividade pratica de

desenvolvimento de produtos alimenticios. Entrega de
relatério das atividades praticas.

Aula tedrico-pratica.

142 SEMANA:

Seminario de apresentagao de resultados da atividade pratica
de desenvolvimento de produtos alimenticios. Preparo de
prototipos.

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor. Aula
pratica.

15% SEMANA:

Seminario de apresentagdc de resultados da atividade pratica
de desenvolvimento de produtos alimenticios. Preparo de

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor. Aula

Discussé@o de temas atuais na area de alimentos (etapa 2).
Discussdo e entrega da andlise dos resultados da d=qustacio

pratica.
rototipos.
16® SEMANA Aula pratica.
Degustacao dos produtos desenvolvidos.
172 SEMANA

Aula tedrica com auxilio
de retroprojetor

182 SEMANA
PROVA FINAL - Avaliacdo de conteudos tedricos e praticos.

Objetivo: Ensinar o aluno a sistematica de desenvolvimento de um produto alimenticio

utilizando matérias primas compativeis e procedimentos
fundamentado em conteudos tedricos e tedricos - praticos.

tecnolégicos adequados,

Avaliagdo: Provas individuais, relatérios tedricos e teoricos - praticos por equipes de
alunos e acompanhamento sistematico de desempenho nas atividades praticas no

laboratodrio.

Observagdes: Ao final do periodo letivo o aluno apresenta com parte do trabalho
tedrico de desenvolvimento de produtos alimenticios para dietas especiais, diversos
prototipos embalados e rotulados de acordo com a legislagdo brasileira pertinente.

Dietéticos

Zaragoza : Acribia, 1991.

Acribia, 1994,
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Regulamentagdes oficiais do Brasil e internacionais na area de alimentos e afins.
Periodicos

Alimentos e Tecnologia

Am J Clin Nutr

Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia Tecnologia de Alimentos

Boletim do CEPPA (UFPR)

Cademnos de Debate (Unicamp)

Food Technology

Journal of Food Science

Revista de Nutricao (PUCCAMP)
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