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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educagao superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao € compromisso

Visdo .
social.
DADOS DA DISCIPLINA
cODIGO NOME CH TOTAL PERIODO HORARIO
. , 80h
Tecnologia de Alimentos T 40h | P: 40h 50 MATUTINO
EMENTA

Aspectos genéricos de tecnologia de alimentos. Fatores condicionantes da estabilidade dos alimentos. Conservacao dos
alimentos pelo emprego do frio. Conservagéo dos alimentos pelo emprego do calor. Conservagéo dos alimentos pelo uso das
fermentagbes. Conservagdo dos alimentos pelo controle da umidade: secagem, salga e defumagdo. Conservagao dos
alimentos pelo uso do aglcar. Conservagdo dos alimentos pelo uso de aditivos. Conservagéo dos alimentos pelo uso de
radiacdo. Embalagens para alimentos. Controle de qualidade. Tecnologia de frutas e hortalicas. Tecnologia de leite e
derivados. Tecnologia da carne.

OBJETIVOS

GERAL:

Compreender os conhecimentos teéricos e praticos sobre tecnologia de alimentos, incluindo métodos de obtengdo de
matéria-prima, armazenamento, elaboracdo, beneficiamento e as modificagdes nutricionais decorrentes deste
processamento.

ESPECIFICOS:
= Conhecer, na teoria e pratica, os principios € métodos de processamento das matérias-primas alimentares;
= |dentificar as implicagdes do processamento tecnoldgico sobre 0s aspectos estruturais e nutricionais dos alimentos;
= Conhecer as normas regulamentadoras de produtos alimenticios industrializados no Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (20H)
1.1 Definigbes e importancia da tecnologia de alimentos
1.2 Matérias-primas alimentares
1.3 Operagdes utilizadas na tecnologia de alimentos
1.4 Industrializag&o de alimentos

UNIDADE Il - FATORES QUE INFLUENCIAM A ESTABILIDADE DE ALIMENTOS (30H)
2.1 Aceitabilidade e fatores de qualidade dos alimentos
2.2 Causas das alteragdes dos alimentos
2.3 Enzimas na tecnologia de alimentos
2.4 Embalagens alimentares
2.5 Aditivos alimentares

UNIDADE IIl - METODOS DE CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS (30H)
3.1 Conservacéo de alimentos: conceitos e classificagdes
3.2 Métodos de conservagao de alimentos pelo controle da umidade
3.3 Métodos de conservagao de alimentos pelo uso do calor
3.4 Métodos de conservagao de alimentos pelo uso do frio
3.5 Outros métodos de conservagao dos alimentos
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas e dialogadas de forma sincrona, com uso das ferramentas Classroom, Meet efc; Trabalhos
individuais e em grupos; Video-aulas; PodCast’s; Formularios do Google® com questdes de fixagio dos conteudos; Uso de
software e aplicativos interativos (Kahoot®, Quiz, Mentimeter® etc); Discusséo de textos e artigos cientificos; TBL (Team-
Based Learning/Aprendizado baseado em equipe); Sala de aula invertida.

Serdo realizadas aulas praticas em laboratério, com restricdo do nimero de alunos por grupo e respeitando os
protocolos de biosseguranca e as medidas de distanciamento social. Serdo disponibilizados materiais instrucionais pelos
docentes (videos, tutoriais, textos, debates, estudo de casos, roteiros explicativos etc) e propostas tarefas formativas a
serem realizadas pelos estudantes de modo sincrénico e/ou assincrono, pela Plataforma Google Educacional, por meio das
ferramentas Classroom e Meet.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1:

- Atividade e CH: Leitura e resenha de artigo cientifico intitulado “Sustentabilidade quanto as embalagens de alimentos no
Brasil.”; Com carga horéria de 8h, sendo atribuida nota de 0,0 a 10,0 pontos, contribuindo com 30% da primeira nota parcial.
TDE 2:

- Atividade e CH: Elaboragao de uma resumo sobre Tecnologia de Cereais (Panifica¢éo), baseado em videos transmitidos
em sala de aula; Com carga horéaria de 8h, sendo atribuida nota de 0,0 a 10,0 pontos, contribuindo com 30% da segunda
nota parcial.

RECURSOS DIDATICOS

Data Show; Internet; Ferramentas da Plataforma Google Educacional; Quadro branco e Pincel; Aplicativos;
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SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; construgdo de mapas mentais, produgao textual; estudos dirigidos; demais
atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) 2 (duas) avaliagbes formais (provas), cada uma na proporcao minima de 70% para composi¢do da nota;

c) atividades académicas individuais, na proporcdo de até 30% para a composi¢do da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugdo n°® 015/2020 — CEPE, serdo obtidas da seguinte
forma: realizagdo de 02 (duas) avaliagbes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo que, para constar no
Sistema Académico, a 3% Nota Parcial sera registrada a partir da repeti¢do da maior nota dentre as notas obtidas nas 02
(duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagdo formal, respectivamente, serdo compostas
pela juncao da aplicagdo remota de um instrumento avaliativo (qualitativo ou qualiquantitativo) com a apuragéo da realizagao
e devolutiva efetiva, pelo aluno, das atividades académicas propostas pelo docente (sincronas efou assincronas),
desenvolvidas durante o periodo preparatdrio e antecedente a data da aplicagéo do instrumento avaliativo.

Dentre as atividades académicas esta prevista:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa
produgéo tera peso de 30% na composigéo da nota da 22 avaliagéo.

A aplicacdo dos instrumentos avaliativos formais seré feita por meio remoto e terd peso de, no minimo, 70% (setenta por
cento), na composic¢do das Notas Parciais, da seguinte forma:

a) a avaliagdo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolugdo CEPE n° 072/2011 Consolidada e aplicada
pela Plataforma MestreGR.

b) a avaliagéo qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo Texto Dissertativo a partir de
tema ou situagéo problema, conforme a Resolugao n° 015/2020 e sera realizada por meio da Plataforma Classroom.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacgao a partir das trés notas parciais, o discente
automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda n&o seja aprovado, mas tendo alcangado a
média quatro, se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

- Artigo cientifico:

. Referéncia: LANDIM, Ana Paula Miguel et al. Sustentabilidade quanto as embalagens de alimentos no
Brasil. Polimeros, Sao Carlos, v.26, n. spe, p.82-92, 2016.

- Atividade: Resenha
- Texto académico:

. Referéncia: [YOMASA, Larissa. Irradiagao de Alimentos no Brasil. [fope Educanional, 2020. Disponivel em:
<https://blog.ifope.com.br/irradiacao-de-alimentos-no-brasil/>. Acesso em: 06 de abr. de 2021.

. Atividade: leitura e resumo (pode ser solicitado por meio de questdes em prova)
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