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Introdução a Disciplina
Condução da Disciplina

•Cronograma
•Aulas teóricas, exercícios, visitas técnicas e documentários.
•Material Didático: além dos livros-texto, notas, referências e
exercícios complementares são indicados e devem ser utilizados.

Palestras/ Assistir aulas...5%

Leitura...10%

Recursos audiovisuais 20%
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Pirâmide do aprendizado

Confúcio já havia dito, há + 2500 anos:
“O que eu ouço, esqueço. O que vejo, eu me lembro. O que faço, compreendo”. 
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Em empresas modernas, acredita-se que a “meia 
vida” dos conhecimentos de um engenheiro seja 

menor que dez anos.

Além disso...

.... A metade de tudo que se aprendeu na 
graduação será considerado conhecimento 

obsoleto em menos de 10 anos
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Reflexões
iniciais...

6



3/8/24

4

Colegas...

Meus alunos 
desde
2004

Minha mãe
1954

Minha avó... Meu filho...
Meus alunos 

em 2017...

Para quem estamos ensinando?

O mundo mudou...

7

Você sabe como você aprende melhor?
“O quanto um aluno aprende em uma aula 
é governado em parte pela capacidade 
nativa e preparação anterior do aluno, mas 
também pela compatibilidade dos atributos 
do aluno como aluno e pelo estilo de 
ensino do instrutor.”

https://www.16personalities.com/br/a-nossa-teoria
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https://www.youtube.com/watch?v=JzSsi8FRl3o
https://www.16personalities.com/br/a-nossa-teoria
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Introdução a Disciplina

Ao final da disciplina o aluno deverá 
apresentar um conhecimento geral das 

diferentes formas de se processar 
(processos envolvidos) um alimento  

visando à sua conservação
(de acordo com as principais causas de 

deterioração: biológicos, físicos, químicos, etc). 

Operações básicas do 
processamento e conservação 

dos alimentos por:

1. refrigeração,
2. congelamento,
3. tratamentos térmicos,
4. concentração,
5. irradiação,
6. redução do pH
7. processos combinados
8. Extrusão
9. desidratação.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO:
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Introdução a Disciplina
INFORMAÇÕES 
IMPORTANTES:

Aulas práticas: 
Planta Piloto de Processamento de 

Alimentos (Prédio anexo ao Laticínio)

Obrigatório o uso de  

1. Jaleco/ Avental branco
2. Botas brancas
3. Touca
4. Luvas
5. Cuidado!!!!
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Introdução a Disciplina
Avaliação
•A avaliação será realizada através de duas Provas (SEM CONSULTA),
exercícios:

•Prova Parcial: 25/04– 25 %
•Prova Semestral: 20/06 - 40 % (matéria toda)
•Exercícios em sala (estudo de caso): 15%
•Workshop: 20%
•Recuperação: Matéria toda – (média anterior + nota na REC)/ 2

•ATENDIMENTO EXTRA-CLASSE
•Dúvidas devem ser esclarecidas pessoalmente (não na véspera de 
provas).
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Qual a sua 
opinião sobre os 

alimentos 
processados?
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Stahl W, Sies H. Carotenoids: occurrence, biochemical activities, and bioavailability. In: Packer L, Hiramatsu M, Yoshikawa T. Antioxidant 
food suplements in human health. San Diego: Academic Press; 1999. p.183-98. [ Links ]

30 mg of lycopene/ 
kg of the fruit

100 mg of lycopene/ 
kg

150 mg of lycopene/L

Qual a sua 
opinião sobre os 

alimentos 
processados?
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Hormônios x melhoramento genético

McDonalds e hamburguer de minhoca

McDonalds produz mais de 200 mil 
hambúrgures/ dia, só no Brasil...

Qual a sua 
opinião sobre os 

alimentos 
processados?
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Reflexão... Para o nosso semestre 
juntos.....

Apenas um exemplo para pensarmos “fora da caixinha”...
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Qual a sua 
opinião sobre os 

alimentos 
processados?
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Atividade
• Alimentos ultraprocessados 
• Definição 
• Leituras 
• Opinião do grupo e/ou individual 
• Discutir com o grupo 

https://www.youtube.com/watch?v=A4ET-G-2h3k

Parece mas...  (1)

19


