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COMPONENTE CURRICULAR: Introdugéo a Tecnologla de Ahmentos
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iTURWIA 3° Semestre 72h
“TURNO: Noturno - “TURMA: TAGRO 31
DIRETOR(A) GERAL DO CAMPUS: %Verlame Denize Brasn Gerlach
DIRETOR (A) DE ENSINO: Clarings Hames
DOCENTE(A); Leidi Daiana Preichardt e Camlla Lago B

Definicdes, classificagdo, funcgdes, importadncia e disponibilidade dos Alimentos.
| Conceitos, importancia e evolugao da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteragdes em
‘alimentos. Introdugdo aos principios e processos tecnolégicos envolvidos no
‘processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de qualidade e
legislagao.

Formar profissionais capazes de compreender as bases técnico-cientificas, sociais,
econdmicas e ambientais do agronegocio, de forma a desenvolver uma visao sistémica
das cadeias produtivas, propondo solugbes inovadoras para as guestdes agropecuarias e
agroindustriais, e capazes de atuar de maneira interdisciplinar em Instituicdes Pulblicas
ou Privadas, com vistas a promover ¢ desenvolvimento regional.

OBJETIVO DO COMPONENTE CURRICULAR:

Identificar o funcionamento dos diferentes processos tecnolégicos de processamento de
alimentos.

A metodolog;a gque sera posta em prat;ca basear se-a na partlc;lpag:ao problematlzagao
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construgdo e contextualizagéo de conhecimentos articulados ao mundo do trabalho,
concebendo-o como principio educativo.

As aulas serdo realizadas utilizando-se de uma metodologia que contemple de forma
efetiva cada individuo presente no espago-tempo da sala de aula, o qual traz consigo
peculiaridades e caracteristicas, buscando assim uma aprendizagem que seja
significativa e pautada em temas relacionados com o contexto dos mesmaos.

Para isso, os temas abordados serdo desenvolvidos de forma expositiva (oral e quadro),
utilizagéo de recursos multimidia (data show), como também a utilizagao dos fivros como
subsidio para estudos e consuitas extraclasse.

Como forma de contextualizar e exemplificar os assuntos trabalhados seréo realizadas
atividades praticas em laborat6rio e visitas técnicas.

Ainda, serao levados em consideracdo a acessibilidade pedagoégica e acessibilidade
atitudinal, conforme descricao abaixo.

ACESSIBILIDADE PEDAGOGICA: Auséncia de barreiras nas metodologias e técnicas de
estudo. Esta relacionada diretamente a concepcéo subjacente a atuacdo docente: A
forma como os professores concebem conhecimento, aprendizagem, avaliagao e
inclusdo educacional, que ira determinar, ou nao, a remog¢ao das barreiras pedagogicas.

ACESSIBILIDADE ATITUDINAL: Refere-se a percepcdo do oufro sem preconceitos,
estigmas, estereétipos e discriminagdes. Todos os demais tipos de acessibilidade estéo
relacionados a essa, pois € a atitude da pessoa que impulsiona a remogdo de barreiras.

- Definicdo de alimentos;.

- Classificagéo, fungdes, importéncia e disponibilidade dos Alimentos;

- Alteracdes em alimentos e conservacao de alimentos;

- Introdugao aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no
processamento de alimentos de origem animal e vegetal,

- Controle de qualidade e legislagéo.

laprendizagem), pesquisas sobre assuntos pertinentes, elaboracdo de relatérios,!
‘apresentagio de trabalhos, seminarios.
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Conforme segue:

12 Avaliagdo: Trabalho feito a partir do documentario Muito Além do Peso. (10,0 pontos)
22 Avaliacao: Prova. {10:0 pontos)

32 Avaliacdo: Trabalho (10,0 pontos)

42 Avaliacao: Prova. (10,0 Pontos)

A media final sera feita através da média aritmética obtida nas duas avaliagbes.

Cntenos de avallagao

Os estudantes serao avallados quantltatlvamente como forma de observar a capaczdade:
dos mesmos em expressar atraves do seu entendimento os conhecimentos construidos.

Os indicadores avaliativos qualitativos levaréo em conta a participacéo, envolvimento dos
alunos por meio de questionamentos e colaboragdes pertinentes durante a exposigéo
dos conteudos. ‘

Acontecera ao longo do periodo e sempre que constatada a necessidade de
recuperar conceitos desenvolvidos ou avaliagdes em que o estudante nao atingiu um
rendimento satisfatério. Serdo agendados horarios no turno inverso para a realizagao
dessa atividade através de resolugéo de exercicios e explicagdes sobre os conteldos

trabalhados.

O componente curricular prevé PPI:.( ) Sim ( x)Nao ( )Colabbragéo
Articulacdo com os componentes curriculares:
Obs: Se 0 Componente prevé PPl anexar projeto ao Plano de Traballlo Docente

Leitura de artigos cientificos da area e questionarios.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: prmc:plose‘
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Colab.). Teenologia de alimentos: componentes dos ‘
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alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, E. C. B. de. Quimica dos alimentos: a base da nutrigiao. Sao Paulo:
Varela, 2010.

FELLOWS, P.; OLIVEIRA, F. C. (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos:
principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. ‘
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrlgao introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre:
'Artmed, 2002.
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