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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Composicéo dos alimentos. Tecnologia de conservagao e de transformagao dos produtos de origem animal e vegetal. Controle de qualidade
dos produtos transformados e armazenados. Estrutura e tipos de armazenamento. Caracteristicas fisico-quimicas dos graos armazenados.
Fatores que afetam a qualidade e conservacgao. Aeracao e termometria. Padronizagéo e classificacao dos graos.

I. Objetivos

Familiarizar o aluno de agronomia com a composigao quimica dos alimentos, métodos de conservacéo e cuidados a serem tomados para
garantir a qualidade do produto acabado. Capacitar os discentes a compreender 0s processos tecnoldgicos aplicados aos produtos de
origem animal e vegetal, que tem por finalidade diversificar a gama de produtos alimenticios comercializados, bem como estender vida de
prateleira dos mesmos.

Il. Programa

1.Introducgéo a tecnologia de alimentos.
2.Composicao de alimentos.

3. Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos
3.1 Fatores Intrinsecos

3.2 Fatores Extrinsecos

4. Principais métodos de conservagéo dos alimentos
4.1 Pelo calor

4.1.1Branqueamento

4.1.2Pasteurizacdo

4.1.3Esterilizagéo

4.2 Pelo frio

4.2.1Producéao de frio

4.2.2Refrigeracéo

4.2.3Congelamento

4.3 Pelo controle de umidade

4.3.1 Métodos de secagem

4.3.2Tipos de secadores

4.3.3Desidratacéo de alimentos

5.Tecnologia de Frutas e Hortalicas

5.1Aulas préticas de derivados de Frutas e Hortalicas
6.Tecnologia de Leites

6.1Aulas Préticas de derivados Lacteos

7.Tecnologia de Carnes

7.1 Aulas Praticas de Produtos Carneos
8.Tecnologia de Gréos

8.1 Aeracao e termometria

8.2 Fatores que afetam a qualidade e conservagéo dos graos
8.3Produtos industrializados provenientes de grao
8.4 Aula prética de produtos derivados de graos

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas serdo conduzidas de forma dialogada e expositiva, com o apoio de recursos didaticos como quadro negro, multimidia e
projetor, entre outros. Nas aulas praticas, serao desenvolvidos experimentos em laboratério e/ou usinas adequados, visando & aplicagdo dos
conteudos abordados. Também poderdo ser realizados seminarios, a fim de estimular o pensamento critico e a integracao entre teoria e
prética.

IV. Formas de Avaliacdo

Sera ofertada ao longo do semestre duas prova escrita (P1 e P2), avaliagéo de participacéo e realizagao de laudos de aulas praticas e
desenvolvimento de um projeto final em formato de seminario.

Ao final do semestre, como forma de recuperagao de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliagdo de recuperagao
(AR), no formato prova substitutiva na qual a nota substituira a nota mais baixa (P1 ou P2), que contemplara os contetdos ministrados no
respectivo semestre.

V. Bibliografia
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Pagina 1 de 2



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

ﬁ UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

BN MIC(eLefe] Primeiro semestre
AGRONOMIA (460)

ISIIINE] 1103263 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS 68

C. Horar. Ext.: K

I linEY AGI-PB
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos, 7 ed. Livraria Nobel S. A. 1977.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 1 ed. Atheneu 2001.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Artmed. Porto Alegre- RS, 2006.
ORDONEZ,J.A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. Artmed. Porto Alegre- RS, 2006.
GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

Complementar

TRONCO, V.M. Aproveitamento do leite, Elaboracéo de seus derivados na propriedade Rural. Editora Agropecuéria, 1996.
Guaiba.RS.

MOSQUIM, M.C.A. Fabricando sorvetes com qualidade. Editora Fonte Comunicag6es, 1999. Sdo Paulo. SP.

TERRA, N.N. Apontamentos de Tecnologia de Alimentos. Editora Unisinos, 1998. S&o Leopoldo. RS.

OETTERER, M., REGINATO-d'Arce, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Malone,
Barueri, 2006.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,1998. 5 v. (Ciéncia, tecnologia,
engenharia de alimentos e nutri¢&o).

SILVA, J.A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 227p.

APROVACAO

Inspetoria: DEALI/G
Tp. Documento: Ata Departamental
Documento: 01
Data: 10/04/2026

Pagina 2 de 2



