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EMENTA 
Estudo das matérias-primas e seus processos de transformação na indústria de alimentos, incluindo 

seus diversos métodos de conservação de alimentos, tecnologia de fermentação. Utilização de aditivos 

alimentares e embalagens. 
COMPETÊNCIA(S) HABILIDADES 

▪ Compreender os processos tecnológicos 

que envolvem a transformação das 

matérias-primas alimentícias e a origem de 

produtos acabados com diversas naturezas 

existentes no mercado. 

▪ Conhecer as matérias-primas utilizadas 

pela indústria de alimentos, os tipos de 

indústria de alimentos e as operações 

utilizadas; 

▪ Entender os métodos mais comuns de 

conservação de alimentos; 

▪ Apreender os procedimentos mais comuns 

das indústrias processadoras de alimentos. 
CONTEÚDOS 

▪ Introdução à Tecnologia dos alimentos Matérias-primas alimentícias 

▪ Operações utilizadas na indústria de alimentos. 

▪ Alterações importantes para a indústria de alimentos. 

▪ Enzimas na tecnologia de alimentos.  

▪ Microrganismos na indústria de alimentos.  

▪ Métodos de conservação dos alimentos. 

▪ Processamento mínimo de alimentos.  

▪ Embalagem de alimentos. 

▪ Segurança na indústria alimentícia. 

▪ Atividades práticas. 
PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS E RECURSOS DIDÁTICOS 

Aulas Teóricas 

As aulas acontecerão de forma expositiva e dialogada com a participação dos acadêmicos em termos 

investigativos e de caráter argumentativo, de forma a estimular a comunicação verbal e escrita dos 

alunos, por meio de leitura, discussão, análise crítica de artigos, estudos dirigidos e apresentação de 

seminários. 

 

Aulas Práticas 

As práticas serão realizadas em laboratório de acordo com a metodologia e procedimentos previamente 

testados. Para a realização de cada prática é necessário que os estudantes com antecedência tomem 

conhecimento da metodologia (procedimentos) a ser utilizada. 
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Será utilizada a plataforma do Google Classroom/G-Suite para atividades, comunicação com a turma 

e disponibilização de materiais. 
PROCEDIMENTOS AVALIATIVOS 

A avaliação do aluno ocorrerá verificando-se seu desempenho nas atividades propostas. Serão 

observadas em todas as atividades: a frequência do aluno, a qualidade da apresentação dos trabalhos 

ou exercícios, prova, bem como seu interesse e participação em sala de aula. 

No final, a avaliação do aluno constará de três notas. 

 

𝑴é𝒅𝒊𝒂 =  
𝑁𝑜𝑡𝑎 1 + 𝑁𝑜𝑡𝑎 2 + 𝑁𝑜𝑡𝑎 3

3
 

 

Onde, a média para aprovação deve ser  7,0 (sete). 

Obs.: As notas 1, 2 e 3 serão determinadas segundo equações abaixo: 

 
 

𝑵𝒐𝒕𝒂 𝟏 =  
𝐴𝑣𝑎𝑙𝑖𝑎çã𝑜 1 + 𝐴𝑣𝑎𝑙𝑖𝑎çã𝑜 2

2
 

 
 

𝑵𝒐𝒕𝒂 𝟐 =  
𝑆𝑒𝑚𝑖𝑛á𝑟𝑖𝑜 1 𝑒 𝑆𝑒𝑚𝑖𝑛á𝑟𝑖𝑜 2

2
 

 

𝑁𝑜𝑡𝑎 3 = 𝑀é𝑑𝑖𝑎 𝐴𝑟𝑖𝑡𝑚é𝑡𝑖𝑐𝑎 𝑑𝑎𝑠 𝑎𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑎𝑢𝑙𝑎 𝑝𝑟á𝑡𝑖𝑐𝑎 
 

Aulas práticas 

 

Para cada aula prática o aluno entregará um relatório ou estudo dirigido que terá valor de 0 a 

10, a ser entregue no prazo estabelecido pelas docentes. 

 

Como a disciplina prevê 10% de sua carga horária como atividade de extensão (7,5 h), também 

será realizado um projeto de extensão em conjunto com as atividades das aulas práticas da disciplina, 

sob a orientação das docentes, com participação voluntária dos discentes da disciplina. Este constituirá 

na realização de uma ação extensionista sobre temáticas abordadas na disciplina em uma comunidade 

a ser escolhida pelas docentes. Tal atividade será previamente cadastrada na PROEC, sendo a turma 

dividida em grupos que farão o planejamento, organização, elaboração de material e execução da ação 

na comunidade. O aluno que participar da referida atividade receberá 1,0 extra em sua me nor nota. 
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