COMPONENTE CURRICULAR: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Codigo: TGAS 201

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Os constituintes alimentares (proteinas, carboidratos, lipideos, minerais, vitaminas,
pigmentos e 4gua). Alimentos funcionais. Alteracdes microbiologicas, quimicas e fisicas dos
alimentos. Conservacao dos alimentos. Embalagens para alimentos. Rotulagem de alimentos.

OBJETIVOS

» Aprender sobre as estruturas, propriedades e funcionalidade dos constituintes
alimentares;

» Assimilar conhecimento sobre alimentos funcionais;

* Identificar e avaliar alteragcdes microbiologicas, quimicas e fisicas na
composi¢do e caracteristicas dos alimentos;

» Conhecer e distinguir os diferentes métodos para conservagao dos alimentos;

* Conhecer os tipos de embalagens para alimentos e suas propriedades;

» Estudar os requisitos obrigatorios para rotulagem dos alimentos de acordo com a
legislacdo brasileira vigente;

* Adquirir habilidades e competéncias em tecnologia dos alimentos para a pratica
profissional do Técnico em Gastronomia.

PROGRAMA

UNIDADE I- OS CONSTITUINTES ALIMENTARES

* Proteinas: definicdo, composicao, classificagdo, estrutura e propriedades funcionais;

* Lipidios: definicdo, composi¢ao, classificacdo, estrutura e propriedades funcionais;

* Carboidratos: definicdo, composicao, classificagdo, estrutura e propriedades
funcionais;

* Vitaminas e minerais: definicdo, composicao, classificagcdo, estrutura e propriedades
funcionais;

* Pigmentos: defini¢do, composi¢ao, classificagdo, estrutura e propriedades funcionais;

« Agua: defini¢do, composicdo, classificacio, estrutura e propriedades funcionais;
equilibrio hidrico.

UNIDADE II- ALIMENTOS FUNCIONAIS

* Alimentos funcionais € normativas vigentes no Brasil;




* Substancias bioativas e alegacao de propriedades funcionais;
* Rotulagem para alimentos funcionais;
e Tendéncias, mercado e consumidores.

UNIDADE I1I- ALTERACOES MICROBIOLOGICAS, QUIMICAS E FiSICAS DOS
ALIMENTOS

* Alteragdes microbiologicas: fatores intrinsecos e extrinsecos;

* Alteragdes quimicas dos alimentos (Oxidagdo de lipidios; Reacdo de Maillard;
Escurecimento enzimatico);

* Alteragdes fisicas dos alimentos (absor¢do e perda de umidade; Congelamento;
Retrogradagdo do amido).

UNIDADE IV- CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

* Principais métodos de conservacdo dos alimentos: conservagao pelo calor e frio;
desidratacao; concentragdo; fermentagao; irradia¢do, dentre outros;
* Conservantes quimicos — aditivos alimentares.

UNIDADE V- EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

* Funcionalidade da embalagem;
* Tipos de embalagens;
* Legislagdes relativas as embalagens dos alimentos.

UNIDADE VI- ROTULAGEM

* Informagdes obrigatorias dos rétulos de alimentos;
* Tabela de informacgao nutricional;
» Legislagdes relativas a rotulagem dos alimentos.

AULAS PRATICAS [10h]

* Produgdes culinarias para avaliar alteragcdes microbioldgicas, quimicas e fisicas dos
alimentos;

* Feira de produtos descobertos na antiguidade (cerveja, vinho, pdo, queijo, dentre
outros), alinhada com as disciplinas: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e
Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastrondmico.

* Aplicagdo de técnicas de conservacdo dos alimentos: branqueamento, desidratagao,
conservagao pelo uso de solutos, conservas caseiras, dentre outros;

* Oficina de embalagem dos alimentos e rotulagem dos alimentos, conforme estudado
na disciplina Informatica Aplicada;

* Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;




e Dinamica de grupo;

* Exercicio dirigido;

e Oficinas;

e Visita técnica;

* Vivéncias exploratorias;

e Intercomunicacao do aprendizado entre componentes curriculares (Higiene e
Manipulagao de Alimentos, Habilidades e Técnicas Culinarias, Técnica Dietética,
Gestao de Unidades de Alimentos ¢ Nutri¢ao, Histéria da Alimentagdo, dentre outros).

Atividades nao presenciais:

e Elaboragdo de resumos e sinteses criticas de textos ou videos;
e Produgfo de relatorios reflexivos sobre leituras ou praticas simuladas;
e (riagdo de e-portfolios digitais.

RECURSOS

* Quadro branco e pincel,

* Projetor de slides;

* Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

* Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliagdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetido, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos e seminarios individuais e/ou coletivos e atividades praticas, dentre
outras.

As faltas no Sistema Académico serdo computadas somente nas aulas presenciais, ainda que
atividades ndo presenciais fagam parte da avaliagao.
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