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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

FBT 0534
CALENDARIO DAS AULAS - 2° SEMESTRE 2016

MES NOTURNO (42 Feira: 19-23 h) DIURNO (52 Feira: 8-12 h) DOCENTE
Agosto

03 Boas Vindas, Introdugao Suzana/Cristina

04 Boas Vindas, Introdugao Suzana/Cristina

10 Conservagao - calor Luiz Antonio

11 Conservagao - calor Luiz Antonio

17 Conservacao - umidade Luiz Antonio

18 Conservagao - umidade Luiz Antonio

24 Conservagao - frio Cristina

25 Conservacao - frio Cristina

31 Frutas e hortalicas/Pratica sorvete Suzana
Setembro

01 Frutas e hortalicas/Pratica sorvete Suzana

14 12, PROVA PAE

15 12, PROVA PAE

21 Pratica chocolate Suzana

22 Pratica chocolate Suzana

Outubro

05 Carnes e derivados Cristina

06 Carnes e derivados Cristina

13 WORKSHOP FOOD SECURITY

19 Pratica linguica Cristina

20 Pratica linguica Cristina

26 Leite e Derivados Cristina

27 Leite e Derivados Cristina
Novembro

03 ESTUDO

09 Pratica queijo Cristina

10 Pratica queijo Cristina

16 Oleos e gorduras Suzana

17 Oleos e gorduras Suzana

23 SEMINARIOS Suzana/Cristina

24 SEMINARIOS Suzana/Cristina

30 22, Prova PAE
Dezembro

01 22, Prova PAE

07 Prova substitutiva PAE

08 Prova substitutiva PAE
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RESPONSAVEL: Profa. Suzana C. S. Lannes
Colaboradores: Prof. Luiz Antonio Gioielli e Profa. Cristina Bogsan

Local: Sala de aula B-16

Avaliagao

Duas Provas. Exercicios. Trabalhos escritos. Apresentagdo de Seminario. Participagdo e relatdrios de aulas praticas.

Critério: Exercicios (10%). 1a prova (40%). 2a prova (40%). Trabalho escrito/Seminario (10%). Sera aprovado o aluno
que obtiver nota média superior ou igual a 5,0 e frequéncia minima de 70%.

22 Avaliagao:
Recuperagao.

Norma de recuperagdo: Os alunos com frequéncia minima de 70% e nota média de 3,0 a 4,9 poderdo fazer uma
prova escrita sobre o conteudo.

Bibliografia

BASICA:
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M.N., eds. — Fundamentos de Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu, v.3, p.1-11, 1998.

FELLOWS, P.J. /Tecnologia do processamento de alimentos/: principios e pratica. 3rd ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. 928p.

ORDONEZ PEREDA, J.A., ed. /Tecnologia de Alimentos/. S3o Paulo: Artmed, 2005 (2 volumes).

COMPLEMENTAR:

HUI, Y.H., ed. /Handbook of food science, technology, and engineering/*.* Boca Raton: CRC Press; London: Taylor &
Francis, 2006. (4 volumes - 201 capitulos).

RAMASWAMY, H.; MARCOTTE, M. /Food processing: principles and applications/*.* Boca Raton: CRC Press; London:
Taylor & Francis, 2006. 420p.

SMITH, J.S.; HUI, Y.H., eds. Food processing: principles and applications. Oxford: Blackwell, 2004. 511p.

Programa
Teodrico:
1. Situagdo da industria de alimentos / operacdes unitérias.
Conservagao pelo controle da umidade.
Conservagao pelo calor.
Conservagao pelo frio.
Tecnologia de frutas e hortaligas.
Tecnologia de 6leos e gorduras.

Tecnologia de carnes e produtos derivados
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Tecnologia de leite e produtos derivados
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Pratico:

1. Elaboragdo de queijo minas frescal.

2. Elaboragdo de linguica.

3. Elaboragdo de sorvete.

4. Elaboragdo de chocolate.
SEMINARIOS

Grupos de 5 alunos, 20 minutos para apresentagdo
Case - ALIMENTOS FUNCIONAIS

Temas
1. Pdes
2. Bolos
3. Biscoitos
4. Confeitos e chocolates
5. Lacteos
6. Cérneos
7. Gelados
8. Massas
9. Pratos prontos
10. Molhos
11. Bebidas

Itens a serem abordados:

- histdria

- teoria

- aplicagao

- levantar problema e/ou hipétese
- solugdo

- trazer produtos para degustacgdo

ENTREGAR PPT E ESCRITO



