Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Conservacao de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horaria Total: 60h Coédigo: NEAD.047

EMENTA: Aborda conhecimentos de fundamental importancia sobre a composicao
basica dos produtos alimentares. Desenvolve estudos sobre a composicao e as
alteragbes fisico-quimicas e enzimaticas, de diversos tipos de alimentos, que
promovem ou interferem no processo de conservacido. Trata das técnicas de
conservacao nas diversas etapas pos-colheita, industrializagdo e armazenamento.

CONTEUDOS

UNIDADE | — Tecnologia de Alimentos:
1.1 Introducdo a tecnologia de alimentos: Origem da Tecnologia de
alimentos, historico e importancia;
1.2 Principais constituintes dos alimentos (lipidios, glicidios, vitaminas, e
sais minerais).

UNIDADE Il — Alteragdes Fisicos-Quimicas e Enzimaticas dos Alimentos:
2.1 Principais alteracdes em alimentos;
2.2 Principais enzimas envolvidas;
2.3 Principais microrganismos envolvidos.

UNIDADE Il — Conservacao de Alimentos:
3.1 Introdugao a conservagao de alimentos;
3.2 Principios basicos.

UNIDADE IV — Pés-Colheita e Armazenamento de Produtos Agroindustriais:
4.1 Principais cuidados e principios basicos na pds-colheita e
armazenamento de produtos agroindustriais.

UNIDADE V — Embalagens:
5.1 Materiais de embalagens (vidro, metélicas, celuldsicas e plasticas);
5.2 Tecnologia de embalagens.

RELAGAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina desenvolve conteudos que s&o fundamentais e estao
intimamente ligados ao conhecimento de diversos tipos de conservagdo dos
diferentes tipos de alimentos. Por isso mesmo, é interligada as disciplinas que
desenvolvem estudos de processamento adequado e responsavel de produtos
agroindustriais. Assim sendo, vincula-se as disciplinas de tecnologias de
processamento de origem vegetal e animal que serédo estudadas ao longo do curso.
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