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MINISTERIO DA EDUCACAO
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS
DIRETORIA DE GRADUACAO
CEFET-MG PLANO DEENSINO

BACHARELADO EM QUIMICA TECNOLOGICA

CAMPUS NOVA SUICA — NS

Disciplina: Tecnologia de Alimentos CODIGO: GOOTEALO0.01

Inicio: Marco/2024 Ano/semestre: 2024.1

Carga horaria total: 60 horas-aula Semanal: 4 horas-aula | Créditos: 4

Natureza: Tedrica

Area de Formagc&o - DCN: Especifica

Departamento que oferta a disciplina: Departamento de Quimica

Ementa

Constituintes quimicos dos alimentos. Principais altera¢des fisicas e quimicas em alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos de crescimento microbiano em alimentos. Conservacao de
alimentos por métodos convencionais e nao convencionais como calor, frio, controle de
umidade e outros métodos utilizando tecnologias emergentes. No¢des de tecnologia de
fermentacdo. Noc¢bes de tecnologias de produtos de origem animal e vegetal.

Curso(s) onde a disciplina é . . Obrigat6ria ou
ofertada Periodo Eixo Optativa?

[7] Alimentos e suas

uimica Tecnolbégica 7° .
Q 9 Tecnologias

Obrigatéria

Interdisciplinaridade

Pré-requisitos:
[S1QUI110] Microbiologia Bésica

Correquisitos:
N&o ha

Objetivos: A disciplina devera possibilitar ao estudante

1 compreender a importancia da tecnologia de alimentos como ciéncia que estuda os
' mecanismos para producédo de alimentos seguros.

> conhecer os constituintes dos alimentos e compreender como estes alteram a
' estabilidade.

3. conhecer as principais alteragbes quimicas e fisicas nos alimentos.

4, conhecer os principais fatores envolvidos na deterioracédo dos alimentos.

5. conhecer principios basicos envolvidos na conservacao dos alimentos.

6 conhecer os principais métodos convencionais como calor, frio, controle de umidade

para conservacao de alimentos.
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PLANO DE ENSINO

7. conhecer os principais métodos nao convencionais para conservacao de alimentos.

8 conhecer o0s principais processos fermentativos e suas aplicacdes na industria de
' alimentos.

9. conhecer os principios basicos das tecnologias de produtos animais e vegetais.

Unidades de Ensino Carga horaria:
horas-aula
1. Importancia e objetivos da tecnologia de alimentos 02
2. Constituintes dos alimentos 02
3. | Agua nos alimentos 04
4, Principais alteracdes quimicas nos alimentos 06
5 Fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam o crescimento 04
' de micro-organismos
Métodos de convencionais de conservacao de alimentos (calor,
6. : ~ : 10
frio, reducdo de umidade)
7. Métodos ndo convencionais de conservacao de alimentos 06
8 Biotecnologia aplicada a obtencdo de alimentos e bebidas 06
' fermentadas
9. Processos tecnoldgicos da pés-colheita de frutas e vegetais 04
10. | Tecnologia do armazenamento refrigerado de frutas e vegetais 04
11. | Processamento minimo 04
12. | Principios de tecnologia de leite e derivados 08
Total: 60

Bibliografia Basica

1 FELLOWS, P. J. Techologia do processamento de alimentos — principios e pratica.
' 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

> GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
' e aplicacles. [2. ed. rev. e ampl.] Sdo Paulo: Nobel, 2009.

3 OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R. d'; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
' tecnologia de alimentos. 2. ed.Barueri: Manole, 2019.

Bibliografia Complementar
ALCARDE, A. R.; ARCE, M. A. B. R. d; SPOTO, M. H. F. (ed.). Fundamentos de

1. ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2020.

> BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
' Sao Paulo: Editora Varela, 2001.

3 DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 5. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2018.
4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2016. E-book.
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