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EMENTA

Alteracdes de alimentos. Principios e métodos gerais de conservacdo de alimentos. Conservacao pelo
calor, frio, controle de umidade, aditivos, radiagbes e métodos combinados. Embalagens.
Processamento de produtos de origem vegetal: frutas, legumes e hortalicas, 6leos e gorduras, cereais
e amilaceos. Processamento de produtos de origem animal: carnes, pescado, ovos e leite.

OBJETIVOS

Geral: Conhecer os principios e fatores que influenciam a tecnologia de alimentos.

Especificos: Compreender e avaliar os fatores que influenciam na aplicacdo de métodos e técnicas
desde a selecdo da matéria-prima, processamento, preservacdao, embalagem, transporte,
armazenamento, distribuicdo e orientagcdo no consumo.

METODOLOGIA E RECURSOS

Aulas expositivas ministradas com emprego de quadro negro, giz, apagador, data show e Plataforma
Moodle.

PROCESSOS E CRITERIOS DE AVALIACAO

O sistema de avaliacdo serd mediante DUAS PROVAS com peso de 35% cada e matéria néo
acumulativa e APRESENTACAO de DOIS SEMINARIOS com peso de 15% cada.
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CONTEUDO E CRONOGRAMA DE AULAS E DE AVALIACAO
(O cronograma pode sofrer alteracdo durante o semestre)

Data Aulas
27/02 Apresentacdo do programa da disciplina e do sistema de avaliacéo.
28/02 Introducéo ao processamento de alimentos
01/03 Historico do processamento de alimentos
05/03 Objetivos da tecnologia de alimentos
06 e 08/03 Crescimento microbiano em alimentos
12/03 Controle da Multiplicagdo Microbiana
13/03 Fatores intrinsecos ao alimento
15/03 Fatores extrinsecos dos alimentos
19/03 Métodos de conservacgdo de alimentos
20e 22/03 Métodos de conservacao pelo calor
26 e 27/03 Métodos de conservacédo pelo frio
29/03 e 02/04 | Métodos de conservacgao por secagem e por irradiagéo
03 e 09/04 Métodos de conservacgdo por barreiras
10e 12/04 Métodos de conservacgdo por adicdo de elementos
16,17 e 19/04 | Tecnologia de frutas e hortalicas
23 e24/04 Po6s-colheita de frutas e hortalicas
24 e 26/04 Produtos minimamente processados
03,07 e 08/05 |Perdas e desperdicios de frutas e hortalicas na pos-colheita
10/05 Apresentacao de seminarios — TPV**
14/05 Apresentacao de seminarios - TPV
15/05 Apresentacao de seminarios - TPV
17/05 12 Avaliagdo - valor de 35%
21a25/05 Semana agron6mica
24 e 28/05 Tecnologia do leite e derivados
29/05 Industrializacdo de ovos: processamento, embalagens e comercializagéo
04/06 Tecnologia de carnes
05/06 Tecnologia de carnes
11/06 Tecnologia de carnes
12/06 Tecnologia de carnes
14/06 Tecnologia de inspecgdo de carnes: bovinos, suinos e avicolas
18/06 Apresentacao de seminarios — TPA**
19/06 Apresentacao de seminarios - TPA
21/06 Apresentacao de seminarios - TPA
25/06 22 Avaliagdo - valor de 35%

* A verificacdo de frequéncia (chamada) ocorrer4 10 minutos ap6s o inicio da aula, podendo ser realizado uma ou
mais chamadas no periodo da aula, sendo reprovado o aluno que tiver mais de 25% de faltas (Regulamento Geral
dos Cursos de Graduacdo (RGCG) da UFG (Resolugdo CONSUNI 06/2002).

** Os Temas dos Seminarios serdo marcados durante o desenvolvimento das aula.

Prof. José Horténcio Mota
Jatai, 17/02/2012



