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Nome do COMPONENTE CURRICULAR: Introducdo a Ciéncia dos Alimentos

Curso: Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio

Série: 1° Ano

Carga Horéaria: 40 h/a (33 h/r)

Docente Responsavel:

Identificar caracteristicas pertinentes a composi¢do dos alimentos, bem como, suas

propriedades, funcionalidades e aplicagdo na industria de alimentos

Geral

e Reconhecer constituintes alimentares e suas propriedades na elaboracdo e processamento

do alimento, bem como, sua importancia bioquimica

Especificos

Identificar os principais componentes dos alimentos.

Reconhecer a importancia de uma alimentagdo balanceada.

Identificar a funcionalidade de componentes alimentares

Distinguir as modificagdes que ocorrem nos alimentos durante seu processamento

UNIDADE I — Caracteristicas gerais da composi¢do dos alimentos

e Defini¢cdo, composi¢ao

e Importancia alimentar

e Propriedade da 4gua

e Carboidratos (soltiveis e insoluveis): tipos, fungdes, aplicabilidade na elaboragdo de
alimentos,

e Unidade I
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e Proteinas: aminodcidos essenciais, estrutura quimica; funcionalidade, e aplicabilidade
em elaboracao de alimentos
e Lipidios: estrutura quimica; funcionalidade, e aplicabilidade em elabora¢do de
alimentos
Unidade 11
e Vitaminas: tipos, alimentos fontes e funcionalidade
e Minerais: tipos, alimentos fontes e funcionalidade
e Pigmentos: tipos, toxicidade, fontes e funcionalidade
Unidade IV
e Escurecimento enzimatico: enzimas
e Escurecimento ndo enzimético: Acido ascorbico, reaciio de Maillard, caramelizagio
e Transformagdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos
alimentos;

e Mudangas durante o Processamento.

Serdo realizadas aulas expositivas dialogadas, de forma a apresentar o conteudo ¢ incentivar a
participagdo dos alunos em sala de aula, relacionando os contetidos vistos em aula com a

pratica; listas de exercicios para auxiliar no entendimento do conteudo; trabalhos de pesquisa.

A avaliagdo sera continua, por meio de atividades orais e escritas, como a produ¢do de textos

individuais e/ou em grupo, seminarios e apresentagdes orais em sala, provas escritas.

Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV;

Basica
FENEMMA, O. R. Quimica de alimentos. 4°Ed — Porto Alegre: Artmed, 2010
MORETTO, E. FETT, R. GONZACA, L. V. KUSKOSKI, E. M. Introducao a ciéncia
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dos alimentos. Editora: UFSCEdic¢ao : 2%, 255p, 2008

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora: Manole, 240p, 2010
RIBEIRO, L. P. Quimica de alimentos. 2°Ed -Editora: Edgar Blucher, 2007
Complementar

Bobbio, N. Quimica do Processamento de Alimentos. Editora: varela, 2005

Bobbio, N. Quimica de Alimentos. 3°ed, Editora: varela, 2003.

KOBLITZ, M. G. M. Bioquimica de alimentos. Editora Guanabara Koogan, 2010.




