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EMENTA

Importancia e legislagdo da tecnologia de alimentos. Nogdes sobre a estrutura e composi¢ao quimica dos alimentos e fisiologia pds-colheita. Métodos de
transformagdo, armazenamento e conservagio de produtos de origem vegetal e animal. Processamento agroindustrial, embalagens, higiene e controle de
qualidade. Agroindustrias alimenticias.

PROGRAMA
Introdugdo
Historico do da tecnologia de alimentos e pos-colheita
Importancia da tecnologia de alimentos e pos-colheita
Fisiologia da colheita e pos-colheita
Técnicas de armazenamento pos-colheita
Técnicas de conservacdo pds-colheita
Técnicas de transformagao de alimentos
Técnicas de processamento de alimentos
Tipos de embalagens de produtos processados e transformados

Comercializagdo de produtos processados e transformados
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OBJETIVO GERAL

Apresentar aos académicos de Agronomia os conhecimentos cientificos basicos sobre armazenamento e a transformacéo de alimentos de origem vegetal e
animal.

OBJETIVO ESPECIFICO

1. Dar condicdes para que os alunos possam orientar o0 armazenamento e a transformacio de alimentos.
2. Possibilitar aos alunos a elaborar e executar projetos de processamento de matéria-prima de origem vegetal e animal.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas tedricas com projegodes e animagdes didaticas abordando a sequéncia dos assuntos do programa da disciplina. Compondo o maximo de 15% das
atividades totais havera atividades de leitura de textos, disponibilizadas em formato hipertextual e hipermidiatico além de estudos dirigidos. Para as aulas
praticas serdo realizadas visitas em agroindustrias e elaboragdo de trabalhos praticos..

FORMAS DE AVALIACAO
1. Serfo realizadas duas provas para avaliar os topicos abordados na disciplina, cuja média compora 90% da nota final, posteriormente sera realizado
trabalhos em grupo em simulacdo de situagdes reais com apresentagdo oral e por escrito que compora 10% da nota final. A entrega de relatorio de

aulas praticas, visitas técnicas bem como a presenca assidua sera considerada como forma de conceito.
2. A média final da disciplina sera dada por:

3. Primeira nota (PN): Prova 1
Segunda nota (SN): Trabalho

Nota final: (PN+SN)/2

4. As avaliagdes de 2* chamada somente sera aplicada mediante requisi¢do apresentada a Coordenag@o do curso em até 72h apds a avaliagdo perdida.
As informagdes sobre prazos de requerimento, situagdes permitidas, deferimento e data da prova estdo na resolugéo n° 37/97 — CEPE.

5. A avaliacdo final (exame) abordara todo o contetido programatico do semestre. As datas e horarios das provas serdo estipulados pela
Coordenag@o do curso em data a ser marcada durante a semana de exames.

Importante: as notas das provas serdo divulgadas em até 72 horas antes da proxima avaliagdo. ‘Vistas’ de prova serdo marcadas em até 72h apos a
divulgacdo do resultado da prova no edital. Realizada a vista de prova, o aluno tera 72 horas para requerer a revisio de prova junto a Coordenacdo do
curso (resolucdo n° 37/97 — CEPE).

O aluno que apresente média final da disciplina 70 ou maior é considerado aprovado. O aluno que apresente média final inferior a 70 e igual
superior a 40 tem direito a exame final. O aluno que apresente ao final média inferior a 40 ¢ considerado reprovado. Para ser considerado aprovado apoés a
realizag@o da prova final devera obter média ponderada da média final e nota da prova final igual ou superior a 50.

Média Final
Se:
M = 40 b reprovado
40 = M <70 b exame final
M 270 b aprovado
Média apos exame final

Sendo que:

Megyxame <49 P Reprovado

MExame 2 50 b aprovado

BIBLIOGRAFIA BASICA (minimo 03 titulos)
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FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos — Principios e praticas. Porto Alegre: ARTMED, 2006. 602p.

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B., SPOTO, M. (Org.). Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: MANOLE, 2006.
612p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos - Vol. 2 — Alimentos de origem animal. Porto Alegre: ARTMED. 2005. 280p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (3 titulos)

MORETTO, E. Introducio a ciéncia de alimentos. Florianopolis: UFSC, 2008. 255p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos - Vol.I Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: ARTMED, 2005. 294p..

*OBS: ao assinalar a op¢do CH em EAD, indicar a carga hordria que sera a distdncia.

Documento assinado eletronicamente por ALESSANDRO JEFFERSON SATO, PROFESSOR DO MAGISTERIO SUPERIOR, em
10/11/2023, as 14:22, conforme art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006.
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A autenticidade do documento pode ser conferida aqui informando o codigo verificador 5975851 e o cddigo CRC 1BB54243.
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