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PROPOSTA DE PROGRAMA ANALITICO DE DISCIPLINA
CURSOS TECNICOS

Observacdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretacédo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o nimero de aulas dedicadas a cada tépico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N° de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /

ATAN.° / . ATAN.° /
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IDENTIFICAGAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Principios da Conservacgao de Alimentos CAL 012
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 33:20:00
2 0 2
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
40
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introdugéo a conservacgao de alimentos. Principais alteragdes nos alimentos. Conservagao de alimentos pelo calor.
Conservacgao de alimentos pelo frio. Desidratagdo de alimentos.Conservagéo de alimento pela adigéo de sal e
defumagdo.Conservagao de alimentos pela radiagao.Conservagéo de alimentos pela fermentagéo e Uso de aditivos
alimentares.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 - Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDACI)DE/PERIOD
Técnico em Alimentos Concomitante
Técmico em Alimentos Integrado
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /

ATAN.° / . ATAN.° /
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CURSOS TECNICOS

DISCIPLINA:
Principios de Conservagao de Alimentos

CODIGO:

CAL012

UNIDADES E ASSUNTOS

AULAS TEORICAS

N° DE HORAS-AULA:

1.Introducédo a Conservagéo de alimentos
1.1 Histdrico da conservagao de alimentos
1.2 Importancia da conservagao de alimentos
1.3 Objetivos do processamento de alimentos
1.4 Principais fungdes dos alimentos

2. Principais Alteragdes nos alimentos
2.1 Conceitos basicos utilizados na conservagao de alimentos
2.2 Alteragdes fisicas
2.3 Alteragdes quimicas enzimaticas
2.4 Alteragdes quimicas nao enzimaticas
2.5 Alteracgbes biolégicas - macrobiolégicas
2.6 Alteragbes biolégicas microbioldgicas
2.7 Fatores que afetam o crescimento de microrganismos
2.8 Principais métodos de conservagao de Alimentos

3. Conservagéao de alimentos pelo Calor
3.1 Objetivos da conservagéo de alimentos pelo calor
3.2 Fatores que podem influenciar a resisténcia dos microrganismos ao calor
3.3 Temperatura e Tempo de aquecimento.
3.4 Conceitos basicosde D, Fe Z
3.5 Pasteurizagao
3.6 Tindalizagéo
3.7 Esterilizagao

4. Conservacao de alimentos pelo frio
4.1 Introdugéo a conservagao de alimentos pelo frio
4.2 Mecanismo basico de produgao de frio.
4.3 Conservacgao pela Refrigeragéo e métodos de resfriamento.
4.4 Fatores considerados no armazenamento de alimentos refrigerados
4.5 Congelamento rapido e lento
4.6 Possiveis danos provocados pelos cristais de gelo
4.7 Influéncia do congelamento sobre os alimentos
4.8 Métodos de congelamento.

APROVADO PELO DEPARTAMENTO:
REUNIAO, DE / /
ATAN.° /

ATAN.°

APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE /

/
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5. Desidratagéo de alimentos
5.1 Conceitos basicos sobre desidratagao de alimentos
5.2 Agao da desidratagdo na conservagao de alimentos
5.3 Métodos de desidratagéo 4
5.4 Alteragbes causadas pela desidratagéo
5.5 Equipamentos utilizados na desidratagao

6. Conservagao de alimentos pela adigdo de sal e defumacgao
6.1 Agao da adigao de sal na conservagao de alimentos.
6.2 Métodos de aplicagdo de sal em alimentos
6.3 Processamento de alimentos salgados 4
6.4 Acao da defumacado na conservagao de alimentos
6.5.Tipos de defumacéo.

7.Conservacgéo de alimentos pela radiagao
7.1.Conceito de irradiagdo de alimentos
7.2.Agao da irradiagdo sobre os microrganismos
7.3.Processos de irradiagédo de alimentos.
7.4 Vantagens e desvantagens da irradiagao de alimentos

8.Conservagéao de alimentos pela fermentagao
8.1 Conceito de Fermentagéo
8.2 Acao da fermentagéo na conservagao de alimentos 4
8.3 Fermentacgéo latica, acética e alcodlica.

9.Uso de Aditivos alimentares
9.1 Definigao de aditivos
9.2 Aplicagéo de aditivos

9.3 Classificagédo dos aditivos 4
9.4 Principais conservantes e antioxidantes utilizados na industria de
alimentos.
AULAS PRATICAS N° DE HORAS-AULA:
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
REUNIAO, DE / / . REUNIAO, DE / /

ATAN.° / . ATAN.° /
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DISCIPLINA: CODIGO:
Principios de Conservagao de Alimentos CAL 012

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

LIVRO(S) TEXTO(S)

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de Alimentos. Editora Nobel. 2002 284p.

OUTRAS REFERENCIAS

EVANGELISTA, F. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu. 1989. 652p.
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ATAN.° / . ATAN.° /




