Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

ﬁ UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Tp. Periodo AULEL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BRI 1630 - INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS 68

C. Horar. Ext.: K

Turma =/
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Distingao entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. Competéncias e atribuigcdes do Engenheiro de
Alimentos. Alimentos: matérias primas, alimentos industrializados e qualidade nutricional. Operacdes unitarias utilizadas na industria de
alimentos. Métodos de conservagao e preservacao de alimentos. Fluxogramas, instala¢des e equipamentos de linhas de produgéo
envolvendo os principais tipos de indUstrias de alimentos. Realidade brasileira do engenheiro de alimentos.

I. Objetivos

Proporcionar ao aluno conhecimentos béasicos, sobre a engenharia de alimentos, para capacita-lo a desenvolver um raciocinio légico relativo
as atividades que poderao ser desenvolvidas, por um profissional da area.

Il. Programa

Definicdo das competéncias e atribuicdes da engenharia de alimentos segundo a CREA
1.1. Atuacao profissional

1.2. Atribuicdes de cada area

1.3. Principais dividas sobre o que é ser um Engenheiro de Alimentos

1.4 Responsabilidade Técnica

1.5 Realidade brasileira do Engenheiro de Alimentos

DefinigBes sobre ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos

Importancia da Industrializagdo de alimentos

3.1. Tipos de industrias de alimentos

4. Nogbes basicas sobre as operacdes unitarias utilizadas na indUstria de alimentos
Desidratacao

Sedimentagéo

Centrifugacéo

Filtracao

Prensagem

Extracao

Cristalizagao

Evaporagédo

Crioconcentragéo

Destilagéo

Classificagao de solidos

Moagem

Extrusao

Reatores no processamento de Alimentos. Agitagdo e mistura.

Trocadores de Calor.

Outras

5. Conservacgdo dos alimentos

5.1. Métodos de conservagdo de alimentos

5.2. Utilizacéo do frio na cadeia alimentar

5.3. Utilizagdo do calor na indUstria: pasteurizacao e esterilizagédo

Métodos emergentes de conservagado de alimentos. Irradiacédo de Alimentos.
Aditivos

6. NogOes Basicas sobre as instalacdes e equipamentos utilizados em algumas indUstrias alimenticias
6.1. Carnes e derivados

6.2. Laticinios e derivados

6.3. Bebidas (refrigerantes, sucos concentrados e bebidas alcodlicas)

6.4. Biscoitos e massas

6.5. Oleos e gorduras

Beneficiamento de gréos

Frutas e Hortalicas

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas, visitas técnicas a industrias de alimentos e apresentacao de videos.
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Tp. Periodo IAUEL

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BIRTHIME] 1630 - INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS 68

C. Horar. Ext.: K

Turma =/
CEDETEG

PLANO DE ENSINO

Material: Quadro e giz, retroprojetor e multimidia.

IV. Formas de Avaliacéo

Provas dissertativas.

Relatérios referentes a visitas técnicas.
Trabalhos escritos

Seminarios.
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Editora Atheneu: S&o Paulo, 1994.

FENNEMA, O. Quimica de los Alimentos. 2.ed. Editorial Acribia S.A.: Zaragoza - Espanha.

GAVA, A. J. Principios e Tecnologia de Alimentos. 1.ed. Editora Nobel: Sdo Paulo, 1998.

Videos aula

ORDO&Ntilde;EZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Vol 1.Artmed. Porto Alegre- RS, 2006.
ORDO&Ntilde;EZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. Vol. 2. Artmed. Porto Alegre- RS, 2006.
BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Atheneu. Sdo Paulo - SP, 1998.

Complementar

APROVACAO
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