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Programa do Componente Curricular
Fundamentos da preservacéo dos alimentos. Importéncia da conservagdo dos alimentos.
Técnicas de Conservacdo de Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento
Ementa: térmico. Uso de aditivos quimicos. FermentacGes industriais. Defumagdo. Concentracao.
Evaporagdo. AlteragGes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao.
Conseqliéncias da ma conservacdo dos alimentos.
- Apresentar e discutir as principais caracteristicas dos alimentos que precisam ser
preservadas; - Discutir o efeito dos diferentes tratamentos sobre a qualidade dos alimentos;
Objetivos: - Discutir aspectos de diferentes matérias-primas frente aos tratamentos para conservagao; -
Apresentar e discutir os principais tratamentos empregados comercialmente para ampliar a
vida de prateleira dos alimentos.
01. Introducdo 02. Alteracbes em alimentos. 03. Doencgas transmitidas por alimentos. 04.
Conservagao dos alimentos pelo uso do calor. 05. Conservagao dos alimentos pelo uso do
Contetdo: frio. 06. Conservagdo dos alimentos pela reducdo da umidade. 07. Conservagdo dos

Habilidades e
Competéncias:

alimentos pelo uso de solutos. 08. Conservacao dos alimentos pelo uso de aditivos. 09.
Conservagao dos alimentos pelo uso de irradiacdao. 10. Conservagdo dos alimentos pelo uso
de antimicrobianos. 11. Conservagao dos alimentos por outros métodos. "

contextualizar os conteldos dados em salas de aula e nas vivéncias praticas forma que os
educandos apliguem os conhecimentos adquiridos para entender e aplicar ferramentas de
conservacdo de produtos agroalimentares.

Metodologia de Ensino e Avaliagao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliacao
da
Aprendizagem:
Horario de
atendimento:

A disciplina sera ministrada através de aulas tedrico-discursivas e praticas. Os estudos serdo
desenvolvidos através de atividades de pesquisa bibliografica, seminarios e discussées
reflexivas, bem como visita técnica. Para tanto, serdo utilizados como recursos didaticos:
livros, revistas, textos, data show, dentre outros.

Sera adotado o método de avaliacdo continua, onde serdo quantificadas as faltas, a entrega
de exercicios e pesquisas, desempenho individual e coletivo na apresentagdo de seminarios,
além da realizagdo de prova escrita.
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Inicio Fim Descrigao
08/08/2018|08/08/2018 [Reposicao
08/08/201808/08/2018 |2a avaliagao
08/08/2018|08/08/2018 [Conservacado por outros métodos
08/08/2018|08/08/2018 |ferias
08/08/201808/08/2018 |ferias
08/08/201808/08/2018 [ferias
08/08/201808/08/2018 |ferias
08/08/2018(08/08/2018 |Conservacao pelo uso de antimicrobiano. Embalagens
08/08/2018(08/08/2018 |Conservagao pelo uso da irradiagdo
08/08/2018(08/08/2018 |Conservacao pela redugdo da umidade e uso de soluto
08/08/2018|08/08/2018 |Conservagao pelo uso da fermentagao
08/08/201808/08/2018 |Feriado
08/08/2018|08/08/2018 [Trabalho sobre aditivos
08/08/2018(08/08/2018 |Conservacao pelo uso de aditivos
08/08/201808/08/2018 [EXPOTEC
08/08/2018|08/08/2018 |1a avaliagao
08/08/2018 (08/08/2018 |Conservacgao pelo uso do frio
08/08/2018 (08/08/2018 |Discussao de artigo
08/08/2018(08/08/2018 |Conservacao pelo uso do calor
08/08/2018 |08/08/2018 Qgrzslﬁq:zﬁig e discussao dos principais microrganismos causadores de alteragdes
08/08/2018 (08/08/2018 |Estudo de artigo: alimento seguro e DTAs
08/08/2018 [08/08/2018 sllitriréﬂr(];tc":)ess em alimentos. Agentes alteradores. Historia da conservacdo dos
08/08/2018 |08/08/2018 Ierr]rt\reondt:(.;éo a disciplina. Apresentagdo do grupo. Apresentacgao e discussao da
08/08/201808/08/2018 |planejamento
Avaliacoes
Data Hora Descrigao
04/10/2018 15:50 la avaliagdo
07/11/2018 15:50 2a avaliagdo
05/12/2018 15:50 Reposigao
12/12/2018 15:50 Exame Final
05/12/2018 Reposicdo
12/12/2018 Exame Final
Referéncias Basicas
::g:’e‘:; I Descrigao
Livro FELLOWS P. J. Tecnologia de alimentos: Principios e praticas. . ARtmed. 2006
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
Livro alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009, 2010, 2014. 511p. ISBN:
9788521313823.
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