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EMENTA: Sistema Agroindustrial; Boas Praticas de Fabricacio; Microbiologia de alimentos; Métodos
de conservacgio de alimentos; Fermentagao de alimentos; Tecnologia de processamento da
soja, café, mandioca, cacau, e de outras culturas regionais; Microbiologia do leite;
Tecnologia leite, carne e derivados.

OBJETIVO: Adquirir os conhecimentos na area de processamento de alimentos de origem vegetal e
animal, objetivando maximizar o aproveitamento desses produtos, evitando com isso a
perda alimentos. Dessa forma o aluno deverd estar apto a indicar a aplicar as técnicas
adequadas para o armazenamento e o processamento de diferentes tipos de alimentos,
utilizando os varios métodos de conservacdo de alimentos, classificados naqueles que
utilizam o calor, frio fermentacoes, aditivos, radiagoes e outros métodos. Bem como estar
apto a identificar, enumerar e solucionar problemas relativos ao manuseio, higiene e
controle de qualidade destes produtos.

METODOLOGIA: e Aulas expositivas com emprego de recursos audiovisuais;

e Técnicas de dinamica de grupo;
e Seminarios;

e Execucao de trabalhos praticos;
e  Visitas técnicas orientadas.

AVALIACAO: Diagnostica, formativa e somativa com:

Avaliacoes teoricas;

Relatorios;

Exercicios;

Pesquisas;

Trabalhos em grupo;

Questionamento Verbal e escrito;

Observacao do desempenho e participacao em aula.

O académico sera avaliado de forma continua ao longo da disciplina, por meio da
realizacdo de atividades propostas em sala de aula. A nota final do aluno decorrera de seu
desempenho na avaliacdo, dividida da seguinte forma:

i. Teoérica (Nota 1 e Nota 2):
a. Avaliacao escrita dissertativa argumentativa (0,0 a 8,0 pontos);
b. Atividades desenvolvidas em sala de aula (0,0 a 2,0 pontos);

ii. Pratica (Nota 3 e Nota 4):
a. Nota 3: Relatérios das praticas realizadas durante a disciplina;
b. Nota 4: Apresentacao escrita e oral de seminario referente ao desenvolvimento
de um produto definido pelo grupo.

Nas avaliagoes escritas sera avaliada a capacidade do aluno em argumentar e justificar
suas respostas, fundamentado no contetido visto em sala de aula;

As atividades desenvolvidas em sala de aula constardo de debates, elaboracao de textos,
listas de exercicios, e serd avaliada a evolu¢do do aluno no decorrer do curso, bem como




sua desenvoltura na comunicacio oral e escrita.

CONTEUDO
PROGRAMATICO: |1. Sistema Agroindustrial:

1.1. Definicao;

1.2. A especificidade de projetos agroindustriais;
1.3. Caracteristicas especificas de uma agroindustria;
1.4. O ciclo de desenvolvimento do projeto;

1.5. Avaliagdo de mercado;

1.6. Caracteristicas tecnologicas;

1.7.Tipos de agroindustrias.

2. Fatores de Qualidade dos Alimentos:
2.1. A mudanca de visao sobre qualidade;
2.2, Seguranca do Alimento e Seguranca Alimentar;
2.3. Contaminacio fisica, quimica e biologica;
2.4. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano;
2.5. Doencas Transmitidas por alimentos.

3. Boas praticas de Fabricacao:
3.1. Definigao;
3.2. Requisitos fundamentais;
3.3. Legislacao;
3.4. Fundamentos;
3.5. Elementos;
3.6. Contaminacao cruzada.

4. Mdétodos de Conservacao:
4.1. Definicao;
4.2. Conservagao pelo calor;
4.3. Conservacao pelo frio;
4.4. Controle de umidade;
4.5. Fermentacao;
4.6. Uso de aditivos;
4.7. Uso de embalagens.

5. Processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas:
5.1. Aspectos Gerais;
5.2. Legislacao;
5.3. Polpa de frutas;
5.4. Sucos e néctares;
5.5. Geleia;
5.6. Conservas Vegetais;
5.7. Frutas Desidratadas.

6. Tecnologia de Leite e Derivados:
6.1. Composic¢ao;
6.2. Qualidade microbiologica;
6.3. Caracteristicas fisico-quimicas;
6.4. Legislacao;
6.5. Qualidade na cadeia produtiva;
6.6. Leites fermentados;
6.7. Queijos;
6.8. Manteiga;
6.9. Doce de leite;

7. Tecnologia de Carne:
7.1.Composicao;
7.2. Qualidade microbioldgica;
7.3. Caracteristicas fisico-quimicas;
7.4. Legislacao;




Defumados e embutidos.

REFERENCIAS:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria: topicos
sobre legislacio e analise de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara
Koogan, 2007. xx, 203 p.

ANDRADE, N. J. Higiene na induastria de alimentos: avaliacdo e controle da
adesao e formacao de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

ARAUJO, JULIO M. A.; UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA (Ed.) Quimica de
alimentos: teoria e pratica. 3.ed. Vigosa: UFV- Universidade Federal de Vicosa,
2006. 478 p.

AZEVEDQO, L. C. et al. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006. 240 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao
Paulo: Varela, 2001. xvi, 143 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 652 p.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284 p.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 711 p.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A.P. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao Paulo, SP:
Instituto Mau4 de Tecnologia, Edgard Blucher, 2007.




