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I- EMENTA

Meétodos gerais de preservagdo e conservagdo de alimentos. Processamento de alimentos.
Embalagens. Coadjuvantes. Aditivos. Alteracdoes do valor nutritivo decorrentes de diferentes
tipos de processamentos de alimentos. Estudo tecnoldgico dos produtos de origem animal e
vegetal e seus derivados, e insercdo na industria de alimentos seguindo os preceitos basicos do
empreendedorismo. Alimentos para fins especiais: produtos Diet, Light, alimentos enriquecidos

e modificados.

II - OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a conhecer os principais processos tecnologicos usados na conservacao e
industrializacdo de alimentos. Reconhecer os principais equipamentos usados no processamento

de alimentos, dando enfoque ao valor nutricional do alimento para o consumidor e sua saude.

111 — OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer os principais processos tecnoldgicos usados na conservagao e na industrializagdo de
alimentos de origem animal e vegetal.

Identificar embalagens, alteragdes quimicas, enzimaticas, microbianas e fisicas dos alimentos.
Conhecer os conceitos e técnicas utilizadas na tecnologia de alimentos, no¢des sobre os

principais equipamentos utilizados no processamento de alimentos.




Analisar o valor nutricional dos alimentos, reconhecendo rotulagem e embalagem adequadas,

tendo em vista a orienta¢ao dos consumidores mediante um alimento industrializado.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: METODOS GERAIS DE PRESERVACAO E CONSERVACAO DE
ALIMENTOS

° Fundamentos basicos dos processos de preservagao e conservagao

° Causas de deterioracao de alimentos: Atividade de 4gua e reacdes de deterioragdo nos
alimentos: Oxidagdo de lipideos, escurecimento ndo enzimadtico, escurecimento enzimatico,
alteragdes provocadas por microrganismos.

UNIDADE II: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

° Conservacao de Alimentos pelo Uso do Calor: branqueamento, pasteurizacao, apertizacao.
Influéncia do uso do calor sobre os microrganismos, enzimas e o valor nutritivo dos alimentos.
° Conservacdo de Alimentos pelo Uso do Frio: substancias refrigerantes, resfriamento,

congelamento. Influéncia do resfriamento e congelamento sobre os microrganismos, enzimas €
valor nutritivo dos alimentos.

° Conservacao de Alimentos pelo controle da Umidade: secagem, evaporagdo, depressores
da atividade de dgua, desidratacao.

° Conservacao de Alimentos pelo Uso da Fermentacdo: fermentagdo acética, fermentacao
alcoolica, fermentacao lactica e valor nutritivo dos alimentos

° Outros métodos de preservagdo de alimentos: métodos nao térmicos de conservagao.
UNIDADE III: EMBALAGENS

° Principais matérias primas para a fabricacdo de alimentos, caracteristicas e usos: metais,
vidros, polimeros organicos, papel e papelao.

° Principais tipos de embalagens: rigidas, flexiveis, compostas.

° Embalagens para produtos especiais: forno e microondas.

UNIDADE IV: ADITIVOS E COADJUVANTE DE TECNOLOGIA

° Tipos de aditivos: corantes; aromatizantes; conservadores; antioxidantes; espessantes;
edulcorantes; umectantes; antiumectantes; acidulantes.

° Caracteristicas, usos e aspectos toxicoldgicos.

UNIDADE V: ALTERACOES DO VALOR NUTRITIVO DECORRENTES DE
DIFERENTES TIPOS DE PROCESSAMENTOS DE ALIMENTOS

° Efeitos do processamento industrial de alimentos sobre os nutrientes

UNIDADE VI: ESTUDO TECNOLOGICO DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E
VEGETAL E SEUS DERIVADOS

° Leite: definicdo quimica, bioldgica e legal; composi¢ao quimica do leite; andlises de rotina
no controle de qualidade do leite;

° Carne: definicdo de carne; composi¢do quimica da carne; fatores que influenciam na
qualidade da carne antes e apos o abate;

° Ovos: caracteriza¢dao anatdmica; classificacao.

° Peixes: Estrutura e composi¢do quimica do pescado

° Frutas e Hortalicas: caracteristicas importantes para o processamento; fatores que

influenciam na composi¢do quimica antes e apds a colheita; desenvolvimento, maturagdo,
amadurecimento e senescéncia dos vegetais.

° Graos: diferenciagdo entre cereais, leguminosas e oleaginosas;

UNIDADE VII: OS PRECEITOS BASICOS DO EMPREENDEDORISMO NA
INDUSTRIA ALIMENTICIA




° A inovatividade em industrias de alimentos: um estudo sob a perspectiva da orientagao
empreendedora
UNIDADE VIII: ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

° Alimentos para dietas com restri¢do de nutrientes
° Alimentos para ingestao controlada de nutrientes
° Alimentos para grupos populacionais especificos

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1. Técnicas e Recursos Educacionais

- Aula expositivo — dialogada em sala virtual (sincrona);

- Discussdo em grupos de artigos cientificos (sincrona);

- Leitura, analise e resolucao de estudo dirigido (assincrona);

- Seminario (sincrona);

- Orientagdo para elaboracao de um artigo de revisao sobre o tema: Alteracdes do valor nutritivo
decorrentes de diferentes tipos de processamentos de alimentos (sincrona e assincrona).

2. Atividades praticas

- Aula pratica tem por base a parte tedrica e serda desenvolvida em sala virtual e/ou sala de
apoio e/ou por meio de atividades complementares a carga-horaria trabalhada junto ao discente
com o uso de imagens e videos que serdo projetadas e discutidas ponto a ponto com o0s
discentes. Tera apoio do docente responsavel e monitores;

- Seminarios e/ou atividades de grupos de discussdo e/ou atividades de estudo/ elaboracao de
um artigo de revisdo sobre o tema: Alteragdes do valor nutritivo decorrentes de diferentes tipos
de processamentos de alimentos e ou atividades individuais com prazos estabelecidos de
execugdo e entrega a docente e monitores da disciplina;

- Resolugao de estudo de caso/problema

- Realizagdo de palestra com profissionais com expertise na area Tecnologia de Alimentos.

IMPORTANTE:

° 1° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da carga
hordaria do Componente Curricular.

° E facultado ao docente a gravagio e a posterior disponibilizacio, para o discente, da
aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reprodugdo ou distribuicdo da gravacio
por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos

(Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indica¢do de
autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n°9.610/98.)

VI - RECURSOS DIDATICOS

- Notebook;
- Textos, imagens e videos de apoio (artigos cientificos, textos jornalisticos, redes sociais,
plataformas digitais);

- Webconferéncias, videoaulas, contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e
aprendizagem;
- Internet;
- Plataforma Google Meet;




- Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas (SIGAA).

- E-mail institucional.

Serd utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado com
material impresso, audiovisual, webconferéncias, video aulas, conteudos organizados em
plataformas virtuais de ensino e aprendizagem e correio eletronico.

Todos os materiais utilizados para as aulas nao produzidos diretamente pelo docente responsavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacdo de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n® 9.610/98.

OBS: O curso de nutri¢do ira utilizar o Google Meeting para a realizag¢do das aulas virtuais

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

A definicdo de instrumentos avaliativos, durante todo o processo, que possam mensurar
qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, serdo
preconizados em conformidade com as normas previstas na Resolugdo n°013/2021 -CEPEX.

Art. 8° Fica estabelecido, excepcionalmente, para a oferta relativa ao Periodo Letivo 2020.2,
que o controle de frequéncia serd realizado por meio da participacdo de discente em
atividades sincronas e/ ou assincronas.

§ 1° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da carga horaria
do Componente Curricular;

§ 2° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2, em
caso de apenas ensino remoto, ndo atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim, para
efeito de cumprimento de carga horaria;

§ 3° A frequéncia minima exigida ¢ de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas:

I — Atividade Sincrona — assiduidade e participagdo na atividade realizada em tempo real;

IT — Atividade Assincrona — realizacao e envio de atividades académicas.

Art. 9° A apuracao do rendimento académico sera feita por meio do acompanhamento continuo do
desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa,
seminario, férum ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente
Curricular.

Paragrafo tinico. O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolu¢do n°® 177
— CEPEX/UFPI, de 05/11/2012, e o discente podera proceder com tal solicitagio mediante envio
desta por e-mail a Coordenacdo do Curso e ao docente ao qual o Componente Curricular esteja
cadastrado.

Art. 10 Para a integralizagdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades nao
presenciais sera considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o
tempo dedicado as atividades assincronas.

Art. 11 E facultado ao docente a gravagio e a posterior disponibiliza¢do, para o discente, da aula
ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reprodugdo ou distribuicdo da gravagdo por ele
disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos.

Art. 12 Os prazos e procedimentos relacionados ao Periodo Letivo 2020.2 estdo estabelecidos em
calendario especifico, Apéndice B desta Resolugao, e se aplicam, exclusivamente, aos cursos de
graduacdo de oferta regular presencial |[...]

Relata-se ainda, que a avaliagdo da aprendizagem e assiduidade na disciplina sera realizada com
base na Resolucao 177/2012-CEPEX ¢ em consonancia com a Resolugao n°® 085/2020 -CEPEX.
Assim, dentre outros termos destaca-se do CAPITULO I do TITULO VIII:




A avaliacdo do aprendizado sera realizada sistematica e continua para verificar a
aprendizagem de cada componente da unidade. Sera realizada por meio de provas,
trabalhos e seminarios. A MEDIA FINAL sera calculada como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 1* Nota+ 2* Nota + 3* Nota
3

Sendo que:

1* Nota = Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas, grupos de discussdo e estudos
dirigidos (10,0).

2* Nota = Avaliacdo escrita com questdes objetivas e subjetivas, grupos de discussdo e estudos
dirigidos (10,0).

3* Nota = Apresentagdo do artigo de revisdo sobre o tema: Alteragdes do valor nutritivo
decorrentes de diferentes tipos de processamentos de alimentos (10,0).

“§ 1° O aluno podera requerer exame de segunda chamada por si ou por procurador
legalmente constituido. O requerimento dirigido ao professor responsavel pela disciplina,
devidamente justificado e comprovado, deve ser protocolado a chefia do
Departamento/Curso a qual o componente curricular esteja vinculada no prazo de 03 (trés)
dias uteis, contado este prazo a partir da data da avaliagdo ndo realizada. [...]

§ 5° A avaliacdo de segunda chamada deverd contemplar o mesmo conteudo da verificacao
parcial ou exame final a que o aluno nao compareceu.

§ 6° Ao aluno que ndo participar de qualquer avaliacdo, ndo tendo obtido a permissdo para
fazer outra, ¢ atribuida a nota 0 (zero). [...]

Art. 110 Seré aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou superior a 7,0
(sete) [...]

Art. 111 Sera considerado aprovado no componente curricular o aluno que:

I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do
componente curricular e média aritmética igual ou superior a 7 (sete) nas avaliagdes parciais;
II —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante
da média aritmética das avaliagdes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Sera considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do
componente curricular;

11 — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliagdes parciais;

I — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das

avaliagdes parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 4.0
(quatro). Neste caso o aluno ndo se podera se submeter ao exame final. [...]

Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e que
satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 tera direito a realizagdo do exame
final.”
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