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Ementa

Importancia da conservacdo dos alimentos; Principios e métodosde
conservacdo e transformacdo de alimentos; Conservagcdo por secagem;
Conservacdo pelo calor; Conservacédo pelo frio; Conservacédo por fermentacéo;
Conservacao por defumacéo; Conservacao por radiagcdo; Conservagao por osmose
e Conservacéo pela adicdo de aditivos.

Objetivos de Ensino

Conhecer os principios que fundamentam os métodos de conservacdo dos
alimentos, bem como finalidades das diversas operacdes e processos utilizados em
industrias alimenticias.

Conteudo Programaético




UNIDADE |

e Importancia da conservacao dos alimentos (histérico, definicdo, uso e areas
de atuacéo e alguns métodos mais usados na atualidade);

e Principios e métodos de conservacdo e transformacdo de alimentos
(classificacdo dos métodos de conservacdo, alteragbes provocadas nos
alimentos e consequéncias da ma conservacao dos alimentos);

e Conservacdo de alimentos por secagem: Método de secagem natural e
artificial.

UNIDADE Il

e Conservacao pelo calor (fundamentos da conservacédo pelo emprego do
calor e métodos utilizados: pasteurizacao, esterilizacdo e branqueamento);

e Conservacao pelo frio (fundamentos da conservacgéao pelo emprego do frio e
meétodos utilizados: refrigeracéo e congelamento);

e Conservacao por fermentacdo (controle e utilizacdo da fermentacdo em
alimentos e beneficios dos microrganismos utilizados na producao de alimentos
fermentados).

UNIDADE Il

e Conservacdo por defumacdo (composicdo e processo de producdo da
fumaca, tipos de fumaca e defumacdo e importancia na conservacao dos
alimentos);

e Conservacao por radiacao (fontes e doses de radiacéo; influéncia da
radiacdo sobre microrganismos, enzimas e valor nutritivo).

UNIDADE IV

e Conservacgao por osmose (conservacao pela adicdo de sal e agucar);

e Conservacao pela adicdo de aditivos (aditivos alimentares suas categorias e

funcdes na conservacéao de alimentos).

Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e interativas com base na abordagem comunicativa, usando
inclusive software de apresentacdo especifico da area. Préatica de exercicios,
praticas em laboratérios e visitas técnicas a industrias e/ou unidades de alimentacao.
Além das atividades semanais em sala de aula, podera haver até 20% da carga
horaria ministrada seguindo o modelo de ensino a distancia usando a plataforma

“‘Moodle”, com a realizacdo de atividades, laboratérios e foruns para duvidas e
discussoes.

Avaliacdo do Processo de Ensino e Aprendizagem




e A avaliacdo sera processual, continua e diagndstica, utilizando os seguintes
instrumentos avaliativos: provas tedricas e/ou préticas, relatorios de visitas
técnicas, resolucdo de exercicios e apresentacdo de seminarios.

Recursos Didaticos Necessarios

e Para as aulas serdo utilizados o livro-texto base, recursos audiovisuais;
datashow, videos da internet, CD de audio, DVDs, etc.
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