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EMENTA

Nogdes fundamentais sobre alimentos e bebidas: classificagdo, constituintes e caracteristicas dos produtos de origem animal e
vegetal. Alteracdes dos alimentos. Métodos gerais de preservacéo dos alimentos e seus efeitos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

e  Conhecer os constituintes dos alimentos e suas reagdes

e Identificar os fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos

e  Aplicar a analise sensorial na avaliagdo dos alimentos

e  Proporcionar conhecimentos teodricos e praticos sobre as modificagdes quimicas, nutricionais, funcionais e sensoriais
aplicadas a alimentos de origem vegetal e animal

e  Conhecer os métodos gerais de preservacdo dos alimentos e seus efeitos nos nutrientes

e  Conhecer as técnicas de processamento de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

METODOLOGIA

Técnicas: aulas expositivas utilizando data show, exercicios de fixacéo.

Recursos didaticos: slides, sites, revistas cientificas, videos.

Aulas préticas: execucao de uma média de quatro experimentos no Laboratério de Técnica Dietética, seguida de discussdo dos
resultados.

AVALIACAO

A avaliagdo de aproveitamento académico do aluno sera feita de forma processual, mediante acompanhamento continuo, por meio
de atividades como prova escrita, seminarios, aplicagdo de experimentos realizados no Laboratdrio de Técnica Dietética.




CONTEUDO PROGRAMATICO

- Constituintes dos alimentos: agua, carboidratos, proteinas, enzimas, lipidios, pigmentos e compostos bioativos

- Fatores intrinsecos e extrinsecos em alimentos

- Aplicacdo da analise sensorial dos alimentos

- Técnica de pré-preparo e preparo dos alimentos

- Avaliacdo das transformagdes bioquimicas, funcionais, nutricionais e sensoriais dos alimentos de origem animal
- Avaliacao das transformag@es bioquimicas, funcionais, nutricionais e sensoriais dos alimentos de origem vegetal
- Métodos de preservacéo dos alimentos

- Técnicas de processamento de bebidas alcodlicas
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