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Unidade Curricular: Tecnologia de Alimentos Codigo: MA174
Natureza:

(x ) Obrigatodria

() Optativa (x ) Semestral ( ) Anual () Modular

Pré-requisito: MA140|[ Co-requisito: - | Modalidade: ( )Presencial () Totalmente Remota (x ) Hibrida

EaD* 20%

CH Total:90 Padrdo (PD): | Laboratério | Campo Estagio Orientada | Prética Especifica
CHsemanal:6 |30 (LB):60 (CP):0 (ES): 0 (OR):0 (PE): 0

EMENTA (Unidade Didatica)

Métodos de conservacdo dos alimentos. Processamento de produtos de origem animal e vegetal aplicado
a agroindustria familiar. Analise sensorial. Embalagens para o armazenamento, transporte e comercializacdo
de alimentos. Alimentos para fins especiais e/ou funcionais. Enriquecimento de alimentos e restauracdo de
nutrientes. Desenvolvimento de produtos.

PROGRAMA
Andlise sensorial dos alimentos
Alimentos para fins especiais e/ou funcionais
Enriquecimento de alimentos e restauracdo de nutrientes
Rotulagem nutricional
Desenvolvimento de produtos alimenticios
Conservacdo de alimentos

Processamento de produtos de origem animal e vegetal

OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno para desenvolver habilidades de avaliacdo e aplicacdo de métodos e técnicas de
conservacdo e processamento de alimentos em sua futura area de atuacdo profissional; capacitar o
aluno para desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares, visando sua utilizagcdo na
alimentagdao humana

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Estudar e aplicar métodos de conservagdo no processamento de alimentos convencionais;

- Avaliar produtos alimenticios, sob o ponto de vista sensorial;

- Avaliar a legislacdo especifica para os alimentos especiais e/ou funcionais;

- Desenvolver formulacGes de alimentos para fins especiais e/ou funcionais.

- Interpretar rétulos de produtos comerciais, prontos para o consumo;

- Definir porcdo e rendimento de formulacdes elaboradas;

- Calcular o valor nutricional de uma formulacdo de alimento para fins especiais e/ou funcional;
- Descrever as etapas de processo de formulagdo de produtos alimenticios;

- Indicar os ingredientes em ordem decrescente de quantidade, rotulagem nutricional com a alegacdo

de produto pronto para o consumo — PPC;

- ldentificar testes sensoriais e atributos sensoriais (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura) para




realizar andlise sensorial de alimentos para fins especiais e ou funcionais;
- Construir instrumento para o teste sensorial ADQ;
- Indicar embalagem de acordo com o alimento;
- Elaborar informacédo nutricional de rotulagem.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

a) O conteudo tedrico sera ofertado por meio de aulas expositivo-dialogadas e o conteldo prético
serd ofertado em aulas nos laboratérios de Tecnologia de Alimentos, de analise Sensorial e de
Informatica.

b) Material didatico: serdo utilizados E-books disponibilizados na plataforma
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca, artigos cientificos disponiveis nos  portais
https://www.portal.ufpr.br/ e https://www-periodicos-capes-gov-
br.ezl.periodicos.capes.gov.br/index.php. Também serdo utilizadas legislacdes federais
disponiveis para consulta nos respectivos Ministérios ou agéncias reguladoras

€) A média final sera composta por:

Atividades avaliativas (relatdrios de aulas ou de visitas) - peso 1; prova tedrico pratica (PTP) - peso
6; calculo das alegacdes — peso 1; informacdo nutricional de rotulagem — peso 2.

A aprovagdo se dara pela frequéncia minima de 75% e média final igual ou superior a 70.
BIBLIOGRAFIA BASICA
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo, Atheneu, 2005.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplica¢des. Sdo Paulo, Nobel, 2009.

FELLOWS, P. Food processing technology: principles and practice. 22 ed., Inglaterra: Woodhead Publishing.
2000.

Professoras: Claudia Carneiro Hecke Kruger e Sila Mary Rodrigues Ferreira

Chefe de Departamento ou Unidade equivalente: Assinatura: ___

*OBS (1): ao assinalar a opcao % EAD, indicar a carga horaria que sera a distancia.
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Unidade Curricular: Tecnologia de Alimentos
| - IDENTIFICACAO
Carga hordria=2T+4 P =6 horas
Codigo = MA174
Il - EMENTA
Métodos de conservagdo dos alimentos. Processamento de produtos de origem animal e vegetal aplicado a agroindustria familiar. Analise sensorial. Embalagens
para 0 armazenamento, transporte e comercializagdo de alimentos. Alimentos para fins especiais e/ou funcionais. Enriquecimento de alimentos e restauracdo de
nutrientes. Desenvolvimento de produtos.

Il - OBJETIVOS
- Estudar e aplicar métodos de conservacdo no processamento de alimentos convencionais;
- Avaliar produtos alimenticios, sob o ponto de vista sensorial;
- Avaliar a legislacdo especifica para os alimentos especiais e/ou funcionais;
- Desenvolver formulacBes de alimentos para fins especiais e/ou funcionais.
- Interpretar rétulos de produtos comerciais, prontos para o consumo;
- Definir porgdo e rendimento de formulacdes elaboradas;
- Calcular o valor nutricional de uma formulacdo de alimento para fins especiais e/ou funcional;
- Descrever as etapas de processo de formulacdo de produtos alimenticios;
- Indicar os ingredientes em ordem decrescente de quantidade, rotulagem nutricional com a alegacdo de produto pronto para o consumo — PPC;
- ldentificar testes sensoriais e atributos sensoriais (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura) para realizar analise sensorial de alimentos para fins especiais e ou
funcionais;
- Construir instrumento para o teste sensorial ADQ;
- Indicar embalagem de acordo com o alimento;
- Elaborar informacao nutricional de rotulagem.

IV — MODULOS TEORICOS

M1. Mdédulo 1: Andlise sensorial dos alimentos: objetivos e introducdo a andlise sensorial; aplicagdes da andlise sensorial na industria de alimentos; preparo das
amostras; testes mais comuns; andlise estatistica dos testes: andlise dos dados; interpretacdo dos resultados.

M2. Mdédulo 2. Alimentos para fins especiais e/ou funcionais. Enriqguecimento de alimentos e restauracdo de nutrientes. Rotulagem nutricional.

M3. Mddulo 3. Desenvolvimento de produtos alimenticios

M4. Mdédulo 4: Conservacdo de alimentos: Conservagdo de alimentos pelo calor. Conservacdo de alimentos pela modificacdo da atividade de dgua e atmosfera.
Secagem e desidratacdo. Efeito do branqueamento na secagem e congelamento. Conservacgdo de alimentos por salga, cura e defumacgdo. Conservacgdo por adi¢do de
elementos. Conservagao de alimentos por fermentacdo. Efeitos das técnicas de conservacdo na qualidade nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.
M5. Médulo 5: Processamento de produtos de origem animal e vegetal: propriedades fisicas e bioquimicas dos alimentos de origem animal e vegetal; técnicas de
processamento de produtos derivados de: leite, carne, cereais, leguminosas, frutas e hortalicas.



V - MODULOS PRATICOS

M1. Mddulo 1: Analise sensorial dos alimentos

M2. Mddulo 2: Desenvolvimento de produtos para fins especiais e/ou funcionais, enriquecimento de alimentos e restauragdo de nutrientes visando a agregacdo de
valor aos alimentos agroindustria familiar: Como elaborar um projeto para desenvolvimento de produtos para fins especiais e/ou funcionais. Calculo de alegacdo
alimentos para fins especial e/ou funcional de produtos comerciais. Ensaio de formulacdo. Indicacdo de ingredientes, quantidades e forma de preparo, incluindo,
misturas, tempo e temperatura para o processamento com vista ao objetivo que deseja (produto pronto para o consumo — PPC; Identificacdo de testes fisicos,
rendimento e porcdo da formulacdo do produto a ser testada; Descrigdo dos testes sensoriais e atributos sensoriais (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura) que deseja
observar na formulacdo a ser executada; Construcdo do instrumento do Teste sensorial ADQ. Indicacdo de embalagem e elaboracdo de rétulo com o nome fantasia,
ingredientes em ordem decrescente de quantidade, rotulagem nutricional com a alegagao do PPC. Leitura das referéncias e do material indicado.

M3. Mddulo 3: Conservacdo de alimentos: efeito do branqueamento na secagem e congelamento; aplicacdo de técnicas de desidratacdo, fermentacdo e conservagao
pelo calor; emprego de aditivos em alimentos.

M4. Mdédulo 4: Processamento de produtos de origem animal e vegetal: Processamento de leite e derivados e avaliacdo da qualidade da matéria-prima; Processamento
de cereais e leguminosas; Processamento de produtos de frutas e hortalicas.

VI - AVALIAGAO

Os conteludos dos Mddulos Tedricos M1 e M2 serdo avaliados por meio das aulas praticas do Projeto de Desenvolvimento de produtos. O retorno das
atividades dos estudantes, devidamente identificada pelo nome do estudante, devera ser inserida na pasta criada na equipe por nome da atividade.
Ficard sob responsabilidade de cada estudante observar as datas, pastas corretas, a devida identificacdo e o prazo de envio das atividades. Nas aulas tedrico-
praticas referentes ao Mddulos M1, M3 e M4 serdo elaboradas atividades avaliativas, podendo ser tarefas orientadas ou elaboracdo de relatérios. Os
contetdos também serdo avaliados por meio de prova tedrico-pratica

A média final serd composta por:

Atividades avaliativas (média aritmética das tarefas orientadas ou relatérios) - peso 1; prova tedrico pratica (PTP) - peso 6; Informacdo nutricional de
rotulagem calculo das alega¢des — peso 1; Desenvolvimento de produtos — peso 2.

A aprovagado se dara pela frequéncia minima de 75% e média final igual ou superior a 70.



VIl - CRONOGRAMA - 22:07:30-9:30; 3213:30-17:30; 42 7:30-11:30
Inicio: 10/03/2025 ; Término: 02/07/2025

Data T/P MODO Mddulo/Contetdos/Objetivos Como Professora Sala
10/03 T PE Apresentacdo disciplina. Apresentacao disciplina. Claudia Kriiger Sala de aula
Introducgdo a tecnologia de alimentos: parametros intrinsecos e | Aula tedrica
extrinsecos que afetam a multiplicagdo de microrganismos nos
alimentos. Tecnologia de barreiras
11/03 P PE M2. Alimentos para fins especiais e/ou funcionais. | Apresentacdo de conceitos e Sila Mary R. Ferreira Sala de aula
12/03 Enriquecimento de alimentos e restauragdo de nutrientes. | legislacBes a respeito do tema
Rotulagem nutricional. Objetivo: identificar as caracteristicas e | Os estudantes receberdo a
alegacGes dos alimentos para finas especiais e /ou funcionais; | tarefa para calcular e/ou
empregar as legislacGes pertinentes para identificar as | confirmar ou ndo alegacdo
alegacoes. contemplada nos rotulos dos
Atividade complementar: M2 Avaliacdo das alegacBes de | alimentos com alegacdo de
rétulos de alimentos para fins especiais e/ou funcionais, | propriedade funcional e/ou para
enriquecidos e/ou fortificados. Atividade 1. fins especiais. Exercicio 1:
Objetivo: analisar as informaces e alegagdo de rotulagens de | Consultar
alimentos para fins especiais e/ou funcionais, enriquecidos e/ou | as legislagbes pertinentes ao
fortificados; inserir a tarefa identificada na pasta do Teams. tema e fazer a tarefa e inserir o
arquivo identificado na pasta do
Teams. Entrega: a combinar
17/03 T PE M1. Andlise sensorial dos alimentos: objetivos e introducdo a | Aula tedrica Claudia Kruger Sala de aula
analise sensorial; aplicagdes da anadlise sensorial na industria de
alimentos; preparo das amostras; testes mais comuns
18/03 P PE M1. Analise sensorial dos alimentos: aplicagdo de testes Aula prética Claudia Kruger LAS
19/03 sensoriais, analise estatistica, andlise dos dados e interpretacdo
dos resultados.
24/03 T PE M2. Desenvolvimento de produtos alimenticios. Como elaborar | Didlogo. Apresenagdo Sila Mary R. Ferreira Sala deaula
um projeto: Ensaio de desenvolvimento de produtos.Tarefa de roteiro do portifdlio
complementar M3: Fazer o projeto e sequéncia das tarefas
para desenvolvimento de produtos. Apresentacdo do
roteiro do Ensaio de desenvolvimento de
produtos (Iltem: 1 ao 10)
25/03 P PE M1. Andlise sensorial dos alimentos: métodos e avaliacdo de Discussao de estudos sensoriais Claudia Kriger LATA
26/03 resultados
31/03 T PE M3. Conservagdo de alimentos Conservacdo de alimentos pelo | Aula tedrica Claudia Kriger Sala de aula
calor. Efeitos das técnicas de conservagdo na qualidade
nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.
01/04 P PE M3. Efeito do branqueamento na secagem e congelamento Pratica Claudia Kriiger LATA

02/04




07/04 PE M3. Conservacdo de alimentos Conservacdo de alimentos pela] Aula tedrica Claudia Kriger Sala de aula
fermentacdo. Efeitos das técnicas de conservagdo na qualidade
nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.
08/04 PE M2. Desenvolvimento de produtos Apresentagdo e discussdo da Sila Mary R. Ferreira Remoto
09/04 - Apresentacdo do roteiro do Ensaio de desenvolvimento de sequéncia do roteiro do Ensaio
produtos (Item: 1 ao 10) de desenvolvimento de produtos
14/04 PE M4. Leite: composicdo, beneficiamento e processamento, para Aula tedrica Claudia Kriger Sala de aula
a obtencdo de derivados
15/04 PE M4. Processamento de derivados do leite e avaliagdo da | Pratica de processamento deleite Claudia Kriger LATA
16/04 qualidade da matéria-prima e derivados
21/04 Feriado nacional
22/04 PE Fermentacdo na conserva¢do de alimentos; Avaliagdo sensorial | Pratica de fermentacdo de Claudia Kriger LATA
23/04 dos derivados de leite diferentes tipos de alimentos a
partir de culturas selvagens ou
starters
28/04 PE M3. Conservacdo de alimentos pela modificacdo da atividade de | Aula tedrica Claudia Kriger Sala de aula
agua e atmosfera. Secagem e desidratacdo. Efeitos das técnicas
de conservacdo na qualidade nutricional e nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos.
29/04 PE M2. Desenvolvimento de produtos Pratica de laboratdrio Sila Mary R. Ferreira LATA
30/04 - Teste da formulacgo.
05/05 PE PROVA Conteldos: analise sensorial; Claudia Kriger Sala de aula
conservagdo de alimentos pelo
calor, por reducgdo da atividade
de agua; por
fermentacdo. Leite: composicédo,
beneficiamento e
processamento.
06/05 PE M2. Desenvolvimento de produtos Pratica de laboratorio Sila Mary R. Ferreira LATA
07/05 - Teste da formulagdo.
12/05 PE M3. Conservacdo de alimentos Conservacio de alimentos pela | Aula tedrica Cladudia Kruger Sala deaula
irradiacdo. Efeitos das técnicas de conservacdo na qualidade
nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.
13/05 PE M?2. Desenvolvimento de produtos Pratica de laboratodrio Sila Mary R. Ferreira LATA
14/05 - Teste da formulacdo
19/05 PE M4. Conservagdo de alimentos por adicdo de elementos. Uso
de aditivos em alimentos
20/05 PE M2. Ensaio de desenvolvimento de produtos: M3. | Pratica de laboratdrio Sila Mary R. Ferreira LATA
21/05 Desenvolvimento de produtos

- Anadlise sensorial dos produtos desenvolvidos




26/05 PE M4. Processamento de produtos de origem vegetal: Aula tedrica Claudia Kriger Sala deaula
propriedades fisicas e bioquimicas dos alimentos de origem
vegetal; técnicas de processamento de produtos derivados de
frutas e hortalicas
27/05 PE M4. Processamento de produtos de origem vegetal: Pratica de produg¢do de conservas Claudia Kruger LATA
28/05 técnicas de processamento de produtos derivados de hortalicas| de hortalicas (acidificadas, em
Oleo, estratégias para o registro
de produtos conforme
regulamentacdo)
02/06 PE M4. Processamento de produtos de origem vegetal: Aula tedrica Claudia Kruger Sala de aula
propriedades fisicas e bioquimicas dos alimentos de origem
vegetal; técnicas de processamento de produtos derivados de
frutas e hortalicas
03/06 PE M?2. Ensaio de desenvolvimento de produtos Apresentacdo e entregado Sila Mary R. Ferreira Sala de aula
04/06 - Apresentacdo do relatério final do Ensaio de relatdrio final
Desenvolvimento de Produtos convencionais, especiais e/ou
funcionais.
Entrega do relatdrio final
09/06 EAD MS5. Processamento de produtos de origem vegetal: Aula tedrica, seguida de Claudia Kriiger EAD
propriedades fisicas e bioquimicas dos alimentos de origem atividade pratica
vegetal: cereais, raizes e tubérculos
10/06 PE M4. Processamento de produtos de origem vegetal: Pratica de producdo de Cldudia Kriger LATA
11/06 técnicas de processamento de produtos derivados de frutas derivados de frutas
16/06 EAD M4. Processamento  de produtos de origem Aula tedrica Claudia Kriiger EAD
animal (carnes): propriedades fisicas e bioquimicas dos
alimentos de origem animal. técnicas de processamento de
produtos derivados de carnes
17/06 PE M4. Processamento de produtos de origem animal: Aula pratica Claudia Kriger LATA
18/06 técnicas de processamento de produtos derivados de carnes
23/06 PE PROVA Conteudos: conservagao Cldudia Kruger Sala deaula
por irradiacdo, pela adi¢do de
elementos; processamento de
produtos deorigem animal e
vegetal (frutas e hortalicas;
cereais, raizes e tubérculos;
carnes)
24/06 EAD Seminario Embalagens Apresentacdo seminario
25/06
07/07 PE Exame final Conteuldos: todos os conteldos Claudia Kriger Sala de aula

da disciplina




T:Tedbrica; P:Pratica; PE: Presencial; Ead: Ensino a Distancia; LATA: Laboratério de Tecnologia de Alimentos; LAS: Laboratério de Analise Sensorial
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