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CURSO: FARMACIA CAMPUS: ALFENAS

SEMESTRE: 1 ANO: 2022 C/H: 40 AULAS: 50

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Relacionar a tecnologia de conservacao e o controle de qualidade dos alimentos;

- Discutir composicao quimica dos alimentos;

- Avaliar os riscos microbiolégicos dos alimentos;

- Atuar em equipes multidisciplinares, nos processos relacionados com a pratica, 'nos diversos espagos de atuagao
profissional

EMENTA: Introducdo a tecnologia dos alimentos. Principios gerais de:conservagdo dos alimentos. Uso de aditivos e
conservantes. Processos de conservacdo. Embalagem de alimentos.

NAO Prancheta SIM

Digitalizadora: NAO

Lousa Eletronica: SIM

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

METODOLOGIA: E?;g;igggz SIM nAo [ ] Estudo de caso: sm [ ] NAO
Trabalho de grupo:  SIM NAO[ T ] Seminario: sm [ ] NAo
Debate: sim NAO [ ] Painel: siv [ ] NAo
TBL: s [Z ] NAo Férum/Chat: SIM NAO [ ]
PBL: sim [ ] NAo PBLe: SIM NAo [ ]
Aula invertida: siv [ ] NAO I;Qﬁgfé?ﬁﬁnzgebral sm [ ] NAo
Mapa Conceitual: ~ SIM NAO |:| Dramatizag&o/ Role Play SIM |:| NAO
RECURSOS Computador: SIM NAOo [ ] AVA*: SIM NAo [ ]
AUXILIARES: Videos: SIM NAo [ ] Atividades clinicas: sm [ ] NAO
Projetor Multimidia :  SIM NAo [ ] Lousa: sim [ | NAO
Albuns Seriados:  SIM [___] NAO Interngt: SIM NAo [ ]
Slides: sv [ ] NAO Laboratério: sm [ ] NAo
Manequins: SIM |:| NAO Video conferéncia: SIM NAO |:|
] [ ]
AVALIAGAO: Discursiva: siv [ ] NAO Pratica: sim [ ] NAo
Muiltipla escolha: SIM NAO |:| Trabalhos de pesquisa: SIM NAO |:|
Oral: sim [ ] NAo
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CONTEUDOS

1.1. Atuacao do Profissional Farmacéutico

2. PROPRIEDADES QUIMICAS E.FiSICAS DOS ALIMENTOS
2.1. Umidade e Atividade de agua

2.2. Cinzas totais e minerais

2.3. Proteina Bruta

2.4. Oleos e Gorduras

2.5. Carboidratos Solaveis

5.6. fibra alimentar

3. PROCESSAMENTO

3.1. Preparo da matéria prima

3.2. Tecnologia das fermentag@es e enzimas
3.2.1. Fermentacao

3.2.2. Tecnologia enzimatica

3.3. Tratamento térmico utilizando vapor ou agua
3.3.1. Branqueamento

3.3.2. Pasteurizagdo

3.3.3. Esterilizagéo

3.3.4. Evaporagéo

3.4. Tratamento térmico utilizando vapor ou agua
3.4.1. Desidratacéo

3.4.2. Forneamento ou Assamento

3.5. Processamento térmico utilizando éleo quente
3.5.1. Fritura

3.6. Processamento por remogé&o de calor

3.6.1. Resfriamento

3.6.2. Congelamento

3.6.3. Liofilizacdo

3.6.4. Atmosfera controlada ou modificada

3.7. Processamento térmico utilizando energia direta e irradiante
3.7.1. Radiacao

4. OPERACAO POS-PROCESSAMENTO E EFEITO DO PROCESSO
4.1. Cobertura ou empacotamento

4.2. Embalagem

4.1. Caracteristicas sensoriais do alimento

4.2. Propriedades nutricionais do alimento

1. CONSIDERAGCOES GERAIS EM BROMATOLOGIA E METODOS DE ANALISES.




