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

ﬁ UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ml leLefo] Primeiro semestre
AGRONOMIA (460)

IIJME] 1180 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS 68
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CEDETEG

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. Composigdo 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

4.1.1 Branqueamento

4.1.2 Pasteurizacao

4.1.3 Esterilizagao

4.2 Pelo frio

4.2.1 Produgao de frio

4.2.2 Refrigeragdo

4.2.3 Congelamento

4.3 Pelo controle de umidade

4.3.1 Métodos de secagem

4.3.2 Tipos de secadores

4.3.3 Desidratagdo de alimentos

5.Tecnologia de Frutas e Hortalicas

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

6.1 Aulas Préticas de derivados Lacteos

7.Tecnologia de Carnes

7.1 Aulas Praticas de Produto Carneos

8.Tecnologia de Gréos 8.1Aeracao e termometria

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

lll. Metodologia de Ensino
Aulas tedrico expositivas e praticas em usinas/laboratérios. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.
Auxilio do Moodle para realizagéo e entrega de atividades.

IV. Formas de Avaliacdo

Séao aplicadas duas provas escritas no semestre e eventualmente relatérios e seminarios.

No final do semestre é aplicada uma prova de recuperagdo escrita avaliando o contetido do semestre.
Todos os académicos poderéo fazer a prova de recuperagao.

A nota final da disciplina sera formada a partir da média das avaliacdes semestrais.

V. Bibliografia

Basica
SILVA, J.A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Editora Varela, 2000. S&o Paulo. SP.

Pagina 1 de 2



ﬁ UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

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

PARANA

BN MIC(eLefe] Primeiro semestre
AGRONOMIA (460)

IIJME] 1180 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS 68

Turma el
Ml CEDETEG

PLANO DE ENSINO
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