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EMENTA

Composição dos alimentos. Tecnologia de conservação e de transformação dos produtos de origem animal e vegetal.
Controle de qualidade dos produtos transformados e armazenados. Estrutura e tipos de armazenamento. Características
físico-químicas  dos  grãos  armazenados.  Fatores  que  afetam  a  qualidade  e  conservação.  Aeração  e  termometria.
Padronização e classificação dos grãos.

I. OBJETIVOS

Estabelecer  os  fatores  extrínsecos  e  intrínsecos  que  causam  alteração  dos  alimentos.  Familiarizar  os  alunos  das
diferentes técnicas de conservação no que tange o processamento de diferentes produtos de origem vegetal e animal,
conservação, armazenamento e distribuição, enfatizando principalmente os tipos de armazenamento e cuidados que
devem ser tomados para estocagem de grãos. No final  do semestre espera-se que os alunos tenham capacidade de
orientar a elaboração de diversos produtos, que possam detectar riscos no processamento e optar por técnicas viáveis e
eficientes.

II. PROGRAMA

1. Definição de tecnologia de alimentos 
2. Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos

2.1 Fatores intrínsecos
2.2 Fatores Extrínsecos

3. Noções de controle de qualidade na indústria de alimentos
3.1 5S
3.2 Boas Práticas de Fabricação
3.3 Procedimento operacional padronizado (POP) e Procedimento padrão de higiene operacional (PPHO)
3.4 Análise de pontos críticos de controle (APCC)
3.5 ISO’s

4. Principais métodos de conservação dos alimentos
4.1 Pelo calor

4.1.1 Pasteurização
4.1.2 Branqueamento
4.1.3 Tindalização
4.1.4 Esterilização
4.1.5 Aula prática de seleta de legumes
4.1.6 Aula prática de carne esterilizada

4.2 Pelo frio
4.2.1 Produção de frio
4.2.2 Refrigeração
4.2.3 Congelamento
4.2.4 Aula prática de elaboração de hambúrguer e quibe congelados
4.3 Pelo controle de umidade
4.3.1 Métodos de secagem
4.3.2 Tipos de secadores
4.3.3 Desidratação de alimentos
4.3.4 Aula prática de elaboração de banana passa
4.4 Por defumação
4.4.1 Composição da fumaça
4.4.2 Obtenção da fumaça
4.4.3 Tipos de defumação
4.4.4 Aula prática de elaboração de costela defumada

4.5 Por adição de sal



4.5.1 Ação de sal na cura de produtos cárneos
4.5.2 Métodos de salga
4.5.3 Aula prática de elaboração de lingüiça toscana

4.6 Conservação de alimentos por fermentação
4.6.1 Controle da fermentação em alimentos
4.6.2 Fermentação alcoólica
4.6.3 Fermentação acética
4.6.4 Fermentação lática
4.6.5 Aula prática de elaboração de iogurte com frutas

4.7 Por adição de açúcar
4.7.1 Produtos conservados pela adição de açúcar
4.7.2 Doces em massa
4.7.3 Compotas de frutas
4.7.4 Frutas cristalizadas
4.7.5 Aula prática de elaboração de doce de leite
4.7.6 Aula prática de elaboração de geléia de morango

5. Cereais e derivados
5.1 Estrutura dos cereais
1. Termometria e aeração na conservação de cereais

III. METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e práticas;
Recursos didáticos: quadro e giz, multimídia e retroprojetor.

IV. FORMAS DE AVALIAÇÃO

Provas dissertativas;
Elaboração de relatório e seminário envolvendo todos os conhecimentos adquiridos na disciplina;
Participação  nas  aulas  práticas  de  acordo  com  os  parâmetros  pré-estabelecidos  quanto  ao  uso  de  jaleco  e
comportamento adequado, freqüência e elaboração de discussão das aulas práticas;
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