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Infroducdo a Disciplina

Conducdo da Disciplina

-Cronograma
-Aulas tedricas, exercicios, visitas técnicas e documentdarios.

‘Material Diddtico: além dos livros-texto, notas, referéncias e
exercicios complementares sdo indicados e devem ser utilizados.

Palestras/ Assistir aulas...5% - Recursos audiovisuais 20%

Piramide do aprendizado

PIRAMIDE DE WILLIAM GLASSER

Aprendemos...

10% quando lemos;

20% quando ouvimos:m
30% quando observamos; m
50% quando vemos e ouvimos; m

Conversar, perguntar, repetir,
relatar, numerar, reproduzir,,
recordar, debater, definir, nomear

70% quando discutimos com outros;

80% quando fazemos;

Explicar, resumir, estruturar, definir,

95% quando ensinamos aos outros. generalizar, elaborar, ilustrar

Confucio ja havia dito, ha + 2500 anos:
“O que eu ougo, esqueco. O que vejo, eu me lembro. O que fago, compreendo”.
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Além disso...

Em empresas modernas, acredita-se que a “meia
vida” dos conhecimentos de um engenheiro seja
menor que dez anos.

.... A metade de tudo que se aprendeu na
gradua¢do serd considerado conhecimento
obsoleto em menos de 10 anos

Reflexoes
iniciais...
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Greatest Silent Baby Generation Generation
19331945 1965 - 1979 1980-1995 1996 - Present

Minha avé... Meu filho...

Meus alunos
Meus alunos em 2017...
desde

Colegas... 2004

Minha mae
1954

O mundo mudou...

S i
Vocé sabe como vocé aprende melhor?

“O quanto um aluno aprende em uma aula
é governado em parte pela capacidade
nativa e preparagao 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



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

CONTEUDO PROGRAMATICO:

-

Ao final da disciplina o aluno deverd
apresentar um conhecimento geral das
diferentes formas de se processar
(processos envolvidos) um alimento
visando d sua conservagdo

(de acordo com as principais causas de
deterioragéo: bioldgicos, fisicos, quimicos, etc).

VENOCOA W P

Operagdes bdsicas do
processamento e conservagdo
dos alimentos por:

|n¥roguc;oo a B|s<:|p||no

refrigeragdo,
congelamento,
tratamentos térmicos,
concentragdo,
irradiagdo,

redugdo do pH
processos combinados
Extrusdo
desidratagdo.

INFORMACOES
IMPORTANTES:

Aulas prdticas:

Planta Piloto de Processamento de
Alimentos (Prédio anexo ao Laticinio)

O AW

Obrigatdrio o uso de

!n!roaugaom Isciplina

Jaleco/ Avental branco
Botas brancas

Touca

Luvas

Cuidadollll
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Infroducdo a Disciplina

Avaliacdo
‘A avdliacdo serd realizada através de duas Provas (SEM CONSULTA),
exercicios:

‘Prova Parcial: 25/04- 25 %

-Prova Semestral: 20/06 - 40 % (matéria toda)

-Exercicios em sala (estudo de caso): 15%

‘Workshop: 20%

‘Recuperacdo: Matéria toda - (média anterior + nota na REC)/ 2

-ATENDIMENTO EXTRA-CLASSE
-Duvidas devem ser esclarecidas pessoalmente (ndo na véspera de
provas).

11
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The
DANGERS of
PROCESSED
FOOD

Qual a sua
opiniao sobre os
alimentos
processados?

- 4P

Reasons
m!m Never Eat
"""" Processed Foods
again

neéﬁcnles

\lUREN
EIEHT

- 30%
L2 A s
Keep Away All Processed Food & ‘“-““‘“-“' -
Replace with Healthy food! :‘0 b gggusmé b e.. oo
TR o Y e o B PP P T _ & _ ssed foods are
13

30 mg of lycopene/
kg of the fruit

Jounal List » CMAJ >V.163(6): 2000 Sep 19 > PMCB0172

100 mg of lycopene/
kg

Qual a sua
opiniao sobre os
alimentos
processados?

(,MAJ JAML

Medical knowledge ¢

ances médicales d'envergure

Fo
» Journal Home Page At
» Information for Authors.

Sh

1]

CMAJ. 2000 Sep 19; 163(6): 739-744.

Sanjiv Agarwal and Akkinappally Venketeshwer Rao

Stahl W, Sies H. Carotenoids:
food suplements in human he: ‘|

‘This article has been cited by other articies in PMC.

* Author information » Copyright and License information Disclaimer

PMCID: PMC80172
PMID: 11022591

Tomato lycopene and its role in human health and chronic diseases

tsu M, Yoshikawa T. Antioxidant
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Qual a sua

). opinido sobre os
& alimentos
L processados?

9.9.

McDonalds e hamburguer de minhoca

McDonalds produz mais de 200 mil
hamburgures/ dia, s6 no Brasil...

15

juntos.....

ENTREVISTA | RITA L0BO

“COMIDA NAO
£ UM INIMIGO”

geracdo, Rita Lobo se viu ha duas sema-
nas no centro de uma polémica que mo-
vimentou a internet. No Twitter, a apre-
sentadora do Cozinha Prdtica, do canal
pago GNT, citou uma pergunta que sin-
tetiza davidas frequentes de seus segui-
dores: “‘Por que vocé ndo ensina maio-
nese com 6leo de coco e iogurte, em vez

de gema e 6le0?’ 1) Porque nao é maio-
nese; 2! Trate seu disturbio alimentar”.
Ao mesmo tempo em que foi criticada
por internautas naturebas ou adeptos
da dieta vegana, Rita se tornou a porta-
voz de quem se cansou de modismos
alimenticios, como cortar gliten e lac-
tose sem ter intolerancia a essas subs-

Reflexdo... Para o nosso semestre

Apenas um exemplo para pensarmos “fora da caixinha”...

tancias. Formada em gastronomia, a ex-
modelo de 42 anos atua, a convite de
pesquisadores da Universidade de Sao
Paulo, como divulgadora do Guia Ali-
mentar para a Populacdo Brasileira. O
ponto central do documento € quea co-
mida caseira, ainda que eventualmente
gordurosa e acucarada, ¢ uma op¢ao
bem melhor queitens ultraprocessados.
“Lasanha congelada pode ser muito

saudavel, se vocé mesmo a preparou e
colocou na geladeira.”

Por que tanta discussé&o sobre o que
é a alimentagéo saudavel? As pes-
soas estao muito confusas, achando
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Reflexdo... Para o nosso semestre

juntos.....

Apenas um exemplo para pensarmos “fora da caixinha”...

demais, ao dar aval a enlatados em
receitas, por exemplo. Imagine o tra-
balho para uma familia de quatro pes-
soas ter uma boa alimentacéo. Isso en-
volve planejamento, tempo para fazer
supermercado, que nem sempre existe.
E elas precisam se aproveitar de ata-
lhos que a industria oferece, como mi-
lho em lata. Ha grande confusao entre
industrializados e ultraprocessados.
Arroz, feijdo, carne sao industrializa-
dos, mas se vocé 1€ o rotulo nao estao
Ta outros varios ingredientes, aromati-
zantes etc. E claro que é timo com-
prar o tomate organico e fazer o pro-
prio molho, em vez de usar um enlata-
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INGREDIENTS: AQUA (90.9%), SUGARS (4.9%) (FRUCTOSE (50%),
GLUCOSE (41%), SUCROSE (9%)), FIBRE E460 (2.0%), ASH, FATTY
ACIDS (<1%) (OMEGA-6 FATTY ACID: OCTADECADIENOIC ACID (42%),
OMEGA-3 FATTY ACID: OCTADECATRIENOIC ACID (31%).
OCTADECAENOIC ACID  (20%), HEXADECANOIC ACID  (6%).

OCTADECANOIC ACID (1%), HEXADECAENOIC ACID (<1%)), AMIN

ACIDS (<1%) (ASPARTIC ACID (26%), GLUTAMIC ACID (17%), LEUCINE
(6%), ALANINE (6%), LYSINE (5%), GLYCINE (5%), ARGININE (5%),
PROLINE (4%), SERINE (4%), TYROSINE (4%), THREONINE (4%).
ISOLEUCINE (3%), PHENYLALANINE (3%), VALINE (3%), HISTIDINE
(2%), TRYPTOPHAN (1%), CYSTINE (1%), METHIONINE (<1%)),
PRESERVATIVES (E236, E296) COLOURS (E160a, E161b, E161c, E140,
E161d, E161e, E161g, E161h) E300, E307, FOLATE, CHOLINE, BETAINE,
PHYTOSTEROLS, ~ FLAVOURS _ (2,5-DIMETHYL-4-HYDROXY-2H-
FURAN-3-ONE, 2,5-DIMETHYL-4-METHOXY-2H-FURAN-3-ONE, GAMMA
DECALACTONE,  GAMMA-DODECALACTONE,  2-FURFURAL, 5-
HYDROXY ~METHYL-FURFURAL, LIMONENE, LINALOOL, (E)-
NEROLIDOL, E1510, HEXANOL, OCTANOL, METHYL BUTANOATE,
ETHYL BUTANOATE, METHYL HEXANOATE, ETHYL HEXANOATE,
HEXYL ETHANOATE, (E)-2-HEXEN-1-YL ETHANOATE, BUTYL
ETHANOATE, METHYL OCTANOATE, ETHYL OCTANOATE, OCTYL-2-
METHYL BUTANOATE, OCTYL HEXANOATE, DECYL BUTANOATE,
DECYL ETHANOATE, METHANETHIOL, ETHYL 3-METHYLBUTANOATE,
GERANIOL, E210, FARNESYL ACETATE, MESIFURANE, METHYL
ANTHRANILATE, GAMMA-DECALACTONE, METHIONAL,
DIMETHOXYMETHANE, 1-BUTOXY-1-ETHOXYETHANE),  2-(4°
HYDROXYPHENYL)-ETHYL BETA-D-GLUCOPYRANOSIDE.

Qual a sua
opiniao sobre os
alimentos
processados?
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Parece mas... (1)

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

Atividade

- Alimentos ultraprocessados

- Definicao

- Leituras

- Opinido do grupo e/ou individual
- Discutir com o grupo
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