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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

FBT 0534 

CALENDÁRIO DAS AULAS - 2 SEMESTRE 2016 
 

MÊS NOTURNO (4ª Feira: 19-23 h) DIURNO  (5ª Feira: 8-12 h) DOCENTE 

Agosto    

03 Boas Vindas, Introdução  Suzana/Cristina 

04  Boas Vindas, Introdução Suzana/Cristina 

10 Conservação - calor  Luiz Antonio 

11  Conservação - calor Luiz Antonio 

17 Conservação - umidade  Luiz Antonio 

18  Conservação - umidade Luiz Antonio 

24 Conservação - frio  Cristina 

25  Conservação - frio Cristina 

31 Frutas e hortaliças/Prática sorvete  Suzana 

Setembro    

01  Frutas e hortaliças/Prática sorvete Suzana 

14 1ª. PROVA  PAE 

15  1ª. PROVA PAE 

21 Prática chocolate  Suzana 

22  Prática chocolate Suzana 

Outubro    

05 Carnes e derivados  Cristina 

06  Carnes e derivados Cristina 

13  WORKSHOP FOOD SECURITY  

19 Prática linguiça  Cristina 

20  Prática linguiça Cristina 

26 Leite e Derivados  Cristina 

27  Leite e Derivados Cristina 

Novembro    

03  ESTUDO  

09 Prática queijo  Cristina 

10  Prática queijo Cristina 

16 Óleos e gorduras  Suzana 

17  Óleos e gorduras Suzana 

23 SEMINÁRIOS  Suzana/Cristina 

24  SEMINÁRIOS Suzana/Cristina 

30 2ª. Prova  PAE 

Dezembro    

01  2ª. Prova PAE 

07 Prova substitutiva  PAE 

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

 
Local:  Sala de aula B-16 

 
 

Avaliação 
  

Duas Provas. Exercícios. Trabalhos escritos. Apresentação de Seminário. Participação e relatórios de aulas práticas.  

Critério: Exercícios (10%). 1a prova (40%). 2a prova (40%). Trabalho escrito/Seminário (10%). Será aprovado o aluno 
que obtiver nota média superior ou igual a 5,0 e frequência  mínima de 70%.  

 

2ª Avaliação:         

Recuperação. 

Norma de recuperação:  Os alunos com frequência mínima de 70% e nota média de 3,0 a 4,9 poderão fazer uma 
prova escrita sobre o conteúdo. 
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Programa 

Teórico: 

1. Situação da indústria de alimentos / operações unitárias. 

2. Conservação pelo controle da umidade. 

3. Conservação pelo calor. 

4. Conservação pelo frio.  

5. Tecnologia de frutas e hortaliças. 

6. Tecnologia de óleos e gorduras. 

7. Tecnologia de carnes e produtos derivados 

8. Tecnologia de leite e produtos derivados 
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Prático: 

1. Elaboração de queijo minas frescal. 

2. Elaboração de linguiça. 

3. Elaboração de sorvete.   

4. Elaboração de chocolate. 

 

  
 
 
SEMINÁRIOS 
 
 Grupos de 5 alunos, 20 minutos para apresentação  
Case -  ALIMENTOS FUNCIONAIS 
 
Temas 

1. Pães   

2. Bolos 

3. Biscoitos 

4. Confeitos e chocolates 

5. Lácteos 

6. Cárneos 

7. Gelados 

8. Massas  

9. Pratos prontos 

10. Molhos 

11. Bebidas  

 

Itens a serem abordados: 
- história 
- teoria 
- aplicação 
- levantar problema e/ou hipótese 
- solução  
- trazer produtos para degustação 
 
 
ENTREGAR PPT E ESCRITO 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


