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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Principais constituintes dos alimentos: agua, proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e minerais. Microbiologia de alimentos. Produtos de
origem animal: carnes, leite, ovos e pescado. Principios de fabricacao de derivados de carne e leite. Gestdo da qualidade em alimentos.

I. Objetivos

Habilitar o aluno a entender sobre a composi¢ao dos alimentos, tecnologias de producéo e ainda reconhecer os métodos mais utilizados
para sua conservagao. Proporcionar ao aluno a vivéncia pratica do universo da producao de alimentos, além de estimular o trabalho em
equipe e a preocupagéo com as etapas dos processos.

Il. Programa
1 Principais constituintes dos alimentos
1.1 Agua
1.2 Proteinas
1.3 Lipidios
1.4 Carboidratos
1.5 Vitaminas
1.6 Minerais
2 Microbiologia de alimentos
2.1 Relagéo entre vida util e desenvolvimento microbiano
2.2 Fatores que retardam o desenvolvimento microbiano
2.3 Principais micro-organismos na area de alimentos
3 Carnes
3.1 Defini¢&o e principais caracteristicas
3.2 Bioguimica da carne
3.3 Produtos carneos
3.4 Principios de fabricagdo de derivados
3.5 Aulas praticas
4 Leites
4.1 Defini¢éo e principais caracteristicas
4.2 Bioquimica da leite
4.3 Laticinios
4.4 Principios de fabricacé@o de derivados
4.5 Aulas praticas
5 Ovos
6 Pescados
7 Gestéo da qualidade na industria de alimentos.

lll. Metodologia de Ensino
Aulas expositivas, visitas técnicas, aplicagdo de metodologias ativas (Problem Based Learning e Team Based Learning) e aulas praticas.

IV. Formas de Avaliacao

Duas provas no semestre (60

da nota final), atividades em sala (10

da nota final), um relatério por aula pratica contemplando necessariamente os resultados e respectivas andlises gerando uma concluséo (15
da nota final) e a defesa dos relatorios (15

da nota final). Para compor cada parcela citada, serdo consideradas as médias aritméticas entre todas as atividades executadas associadas
a cada tipo de avaliagéo.

A recuperacdo da nota para os alunos que, eventualmente, ndo alcancarem a média de aprovagao na disciplina, ocorrera por meio de uma
avaliagdo que podera conter qualquer um dos contetidos tratados em sala durante o semestre. Esta avaliacéo substituird a parcela da nota
associada as provas regulares (60

). As demais parcelas seréo mantidas para compor a nota final.
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