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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Disciplina: ~ Tecnologia de Alimentos Cédigo da Disciplina: AGR274

Curso: Agronomia Semestre de oferta da disciplina: 3° periodo
Faculdade responsavel: Agronomia

Programa em vigéncia a partir de: 01/2008

Numero de créditos: 03 Carga Horaria total: 45 Horas aula: 54

EMENTA:

Introducdo; matérias primas de origem vegetal, processos de conservagdo dos alimentos, processamentos
de frutas e hortalicas, aproveitamento alimentar de espécies nativas do cerrado. Leite: Estudo da
composicao quimica, obtencado higiénica do leite. Processamento de leite de consumo. Microrganismos no

leite: testes, fisicos, quimicos e microbiolégicos. Elaboragéo dos principais derivados.

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer os processamentos utilizados para transformacédo das matérias primas de origem animal e

vegetal na elaboracgdo de produtos alimenticios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- abordar métodos empregados no aumento de vida Util de matérias primas de origem animal e vegetal,

- trabalhar e estimular a producéo de alimentos a partir de espécies frutiferas do cerrado;

- Realizar boas praticas de fabricacdo para obtencéo de derivados lacteos de qualidade;

CONTEUDO - (Unidades e subunidades)

1-Tecnologia de alimentos

2- Matéria - prima
2.1 Conceito.
2.2 Propriedades gerais de uma boa matéria-prima.
2.3- Classificacao da matéria-prima para indastrias de alimentos.
2.4 — Defeitos da matéria — prima.

3- Processos de conservacdo dos alimentos:

3.1 Uso do frio

3.2 Uso calor

3.3 Concentracdo

3.4 Secagem

3.5 Aditivos quimicos
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4. Aproveitamento alimentar de espécies nativas do cerrado

4. 1 Araticum

4.2 — Baru
4.3 Jatoba
4.4 — Pequi

5 — Elaboracdo de doces, licores, conservas, compotas, desidratacdo de frutas, geléias, produtos
alimenticios alternativos.

6- Leite

6.1Definicdo

6.2- composicdo quimica

6.3 Obtencéo higiénica

6.4 Microorganismos no leite e derivados

6.5 Processamento do leite de consumo

7- Elaboracéo de queijo minas frescal, requeijao cremoso, licor, doce e iogurte.

ESTRATEGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

- Leituras de artigos.

- Atividades escritas individuais e em grupos

FORMAS DE AVALIACAO:

- Exercicio de verificagcdo de aprendizagem
- Relatérios de aulas praticas

- avaliacéo continuada;

- testes;

- Trabalhos tedricos e préticos;

- pesquisa de campo;

- eventos gastronémicos;

- visitas técnicas;

- Participacéo e organizagao da “Festa do pequi”.
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