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Criacéo: 20/2/2026 Modificagéo: 20/2/2026

EMENTA

N&o disponivel

JUSTIFICATIVA PARA OFERTA EAD:

N&o disponivel

PROGRAMA

1. -MODULOS TEORICOS

M1. Médulo 1: Andlisesensorial dos alimentos: objetivos e introdugdo a analise sensorial; aplicacées da an
alise sensorial na indastria de alimentos; preparo das amostras; testes mais comuns; analise
estatistica dos testes: analise dos dados; interpretacdo dos resultados.

M2. Modulo2. Alimentos para fins especiais e/ou funcionais. Enriquecimento de alimentos e restauragdo d
e nutrientes. Rotulagem nutricional. M3. Mddulo3. Desenvolvimento de produtos alimenticios

M4. Médulo4: Conservacao de alimentos: Conservacado de alimentos pelo calor. Conservagéo de alimento
s pela modificacédo da atividade de 4gua e atmosfera. Secagem e desidratacdo. Efeito do branqueamento
na secagem e congelamento. Conservacgéo de alimentos por salga, cura e defumacédo. Conservacéo por
adicdo de elementos. Conservacgédo de alimentos por fermentagéo. Efeitos das técnicas de conservagédo na
gualidade nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos
alimentos. M5. Mddulo 5: Processamento de produtos de origem animal e vegetal: propriedades fisicas e b
ioguimicas dos alimentos de origem animal e vegetal;
técnicas de processamento de produtos derivados de: leite, carne, cereais, leguminosas, frutas

e hortalicas.
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1. — MODULOS PRATICOS

M1. Médulo 1: Andlise sensorial dos alimentos

Modulo 2: M2 e M3. Desenvolvimento de produtos para fins especiais e/ou funcionais, enriquecimento de
alimentos e restauracao de nutrientes visando & agregacao de valor aos alimentos agroinddstria familiar:
Como elaborar um projeto para desenvolvimento de produtos para fins especiais e/ou funcionais.
Célculo de alegacéo alimentos para fins especial e/ou funcional de produtos comerciais. Ensaio de
formulacao. Indicagédo 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 por¢édo da formulacao do produto a ser testada;
Descricdo dos testes sensoriais e atributos sensoriais (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura) que deseja
observar na formulagéo a ser executada; Constru¢éo do instrumento do Teste sensorial ADQ. Indicacao
de embalagem e elaboracdo de rotulo com o nome fantasia,ingredientes em ordem
decrescente de quantidade, rotulagem nutricional com a alegacao do PPC. Leitura das referéncias e
do material indicado.

M 3 . M o} d u I 0 4
Conservacéao de alimentos: efeito do branqueamento na secagem e congelamento; aplicacéo
de técnicas de desidratacdo, fermentacao e conservacao pelo calor; emprego de aditivos em alimentos.
M4. M6édulo 5: Processamento de produtos de origem animal e vegetal:
Processamento de leite e derivadose avaliacdo da qualidade da matéria-prima; Processamento de cereais

e leguminosas; Processamento de produtos de frutas e hortalicas.

OBJETIVO GERAL

Capacitar estudantes a desenvolver habilidades de avaliacdo e aplicacdo de métodos e técnicas
de conservacao e processamento de alimentos em sua futura area de atuacéo profissional; e
para desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos alimentares, visando sua utilizacdo na alimentacdo

humana

OBJETIVOS ESPECIFICOS

*Estudar e aplicar métodos de conservacgdo no processamento de alimentos convencionais
*Avaliar produtos alimenticios, sob o ponto de vista sensorial;

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

*Desenvolver formulagBes de alimentos para fins especiais e/ou funcionais.

eInterpretar rétulos de produtos comerciais, prontos para 0 consumo;

*Definir por¢éo e rendimento de formulag6es elaboradas;
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Calcular o valor nutricional de uma formula¢&o de alimento para fins especiais e/ou funcional;

*Descrever as etapas de processo de formulacdo de produtos alimenticios;

eIndicar os ingredientes em ordem decrescente de quantidade, rotulagem
nutricional com a alegac¢édo de produto pronto para o consumo — PPC;

eldentificar 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);

eIndicar embalagem de acordo com o alimento;

*Elaborar informacé&o nutricional de rotulagem.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

1. O conteudo tedrico sera ofertado por meio de aulas expositivo-dialogadas e o contetido
pratico ser& ofertado em aulas nos laboratérios de Tecnologia de Alimentos, de analise Sensorial
e de Informética.

2. Material didatico: serdo utilizados E-booksdisponibilizados na plataforma
https://minhabiblioteca.ufpr.br/biblioteca, artigoscientificos disponiveis nos portais
https://www.portal.ufpr.br/ e https://lwww-periodicos-capes-
gov- br.ezl.periodicos.capes.gov.br/index.php.

Também serdo utilizadas legislacdes federais disponiveis para consulta nos respectivos

Ministérios ou agénciasreguladoras

FORMAS DE AVALIACAO

A média final sera composta por:

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

A aprovacgdo se dara pela frequéncia minima de 75% e média final igual ou superiora 70.

BIBLIOGRAFIA BASICA

*EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,2005, 652p.
*GAVA,A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009, 512p.
*FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica

. 2. ed. PortoAlegre: Artmed, 2006.602 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

*BOBBIO, F. O., BOBBIO, P. A. Introducao a quimica de alimentos. Sdo Paulo : Livr. Varela, 2003.
2%ed, ver. e atualiz. 223p
DUTCOSKY, S. D. Anédlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: PUCPRess, 2013. 531 p.
*OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H.F.
Fundamentos de ciénciae tecnologia de alimentos. SaoPaulo: Manole, 2006. 612p.
+ORDONEZ,J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, Vol |, 2005.294p.
+«ORDONEZ,J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal
. Porto Alegre: Artmed,Vol. Il, 2005. 280p.

CRONOGRAMA DE AULAS

Médulo/Conteldos/Obijeti
VoS

Data T/P Modo

Apresentacéo disciplina.
Introducéo a tecnologia
de alimentos: parametros
intrinsecos e extrinsecos
23/02 T PE que afetam a
multiplicacéo de
microrganismos nos
alimentos. Tecnologia de
barreiras

Padrdo de Identidade e

24/02 Qualidade (PIQ): O que
= EAD )
25/02 é? Para que serve?
Ferramentas.

M1. Andlise sensorial dos
alimentos: objetivos e
introducao a analise
sensorial; aplicacdes da

02/03 T PE L. .
analise sensorial na
indUstria de alimentos;
preparo das amostras;
testes mais comuns
M1. Andlise sensorial dos
03/03

P PE alimentos: métodos e

04/03 I
avaliacdo de resultados
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M3. Conservacéo de
alimentos Conservacgéo
de alimentos

pelo calor. Efeitos

09/03 das técnicas de conserva
¢do na qualidade
nutricional e nas caracter
isticas

sensoriais dos alimentos.

M1. Analise sensorial dos
alimentos: aplicacdo de t

10/03 P PE estes sensoriais, analise

11/03 estatistica, analisedos da
dos e interpretagdo dosre
sultados.

M2. Alimentos para fins
especiais e/ou funcionais.
Enriquecimento de alime
ntos e restauracdo de nut
rientes. Rotulagem nutrici
onal.

Atividade complementar:
M2 Avaliacdo das alegac
6es de rotulos de aliment
os para fins especiais
e/ou funcionais, enriqueci
dos e/ou fortificados. .

16/03 P PE

M3. Efeito do branqueam
P PE ento na secagem e cong
elamento

17/03
18/03

M2. Desenvolvimento de
produtos

alimenticios. Como elabo
rar um projeto: Ensaio

de desenvolvimento de pr
odutos. Tarefa

23/03 T PE complementar: Fazer o
projeto/portifélio para
desenvolvimento de
produtos. Apresentacéo d
0 roteiro

do Ensaio de desenvolvi
mento de produtos
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M3. Conservacéo de
alimentos Conservacgéo
de alimentos

pela fermentacéo. Efeitos
T/P PE das técnicas de
conservagao na
qualidade nutricional e na
s caracteristicas
sensoriais dos alimentos.

24/03
25/03

M4. Leite: composicéo, b
eneficiamento e processa
mento, para a

obtencéo de derivados

30/03 T PE

M4. Processamento de d
31/03 erivados do

T/P PE . . .
01/04 leite e avaliacdo da quali

dade da matéria-prima;

M4. Processamento de
produtos de

origem animal (carnes):
propriedades fisicas

e bioquimicas dos
06/04 T EAD alimentos

de origem animal.
Técnicas de
processamento de
produtos derivados

de carnes

M4. Processamento de
produtos de origem
animal:

técnicas de

P PE processamento de
produtos derivados de
carnes. Avaliacdo dos
produtos derivados do
processamento do leite.

07/04
08/04
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M3. Conservacéo de
alimentos pela
modificacdo da

atividade de agua e atmo
sfera. Secagem e desidra
tacdo. Efeitos das técnica
s de conservacéo na qual
idade nutricional e nas
caracteristicas sensoriais
dos alimentos.

13/04 T PE

M2. Desenvolvimento de
produtos

14/04 - Apresentacéo do roteiro
15/04 do Ensaio de desenvolvi

mento de

Produtos.

Ponto facultativo seguido
de feriado, conforme
Portaria MGI N° 11.460,
de 29 de dezembro de
20/04 2025.

21/04 Para manter a

22/04 homogeneidade de
conteuidos, considerando
o feriado do dia 21, a
Turma B nao tera aula no
dia 22

27/04 T PE PROVA

M2. Desenvolvimento de
p PE produtos
- Teste da formulacao.

28/04
29/04

M4. Conservacéo de alim
entos por adicdo de elem
entos. Uso de

aditivos em alimentos

04/05 T PE

M2. Desenvolvimento de
p PE produtos
- Teste da formulacao.

05/05
06/05
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11/05

T EAD

M5. Processamento de pr
odutos de origem vegetal
: propriedades fisicas

e bioquimicas dos
alimentos

de origem vegetal:
cereais, raizes e
tubérculos

12/05
13/05

M2. Desenvolvimento de
produtos
- Teste da formulacao.

18/05

M4. Conservacéao de alim
entos por adicdo de elem
entos.

19/05
20/05

M2. Desenvolvimento de
produtos
- Teste da formulacao.

25/05

M3. Conservacéo de
alimentos Conservagéo
de alimentos

pela irradiacé@o. Efeitos
das técnicas de
conservacao na
qualidade nutricional e na
s caracteristicas
sensoriais dos alimentos.

26/05
27105

M2.  Ensaio de
desenvolvimento de
produtos: M3.Desenvolvi
mento de produtos
Andlise sensorial dos pro
dutos desenvolvidos
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01/06

M4. Processamento de
produtos de origem
vegetal:

propriedades fisicas e
bioquimicas dos
alimentos de origem
vegetal; técnicas de
processamento de produt
os derivados de hortalica
s

02/06
03/06

M4. Processamento de
produtos de origem
vegetal:

técnicas de
processamento de
produtos derivados de
hortalicas

08/06

M4. Processamento de
produtos de origem
vegetal:

propriedades fisicas e
bioquimicas dos
alimentos de origem
vegetal; técnicas de
processamento de produt
os derivados de frutas

09/06
10/06

M2. Ensaio de desenvolvi

mento de produtos

«Apresentacéo do
relatério final do Ensaio
de Desenvolvimento de
Produtos convencionais,
especiais e/ou funcionai
S.

15/06

Embalagens em
alimentos

16/06
17/06

M4. Processamento de
produtos de origem
vegetal:

técnicas de
processamento de
produtos derivados de
frutas
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22/06 T PE PROVA

Semana de exames

. T PE Exame final
finais
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