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EMENTA:   
Os seguintes tópicos deverão ser ministrados, sempre com as respectivas aplicações em 
engenharia de alimentos: Fundamentos e importância da conservação dos alimentos. 
Princípios e métodos de conservação e transformação de alimentos. Emprego de baixas 
temperaturas. Tratamento térmico. Redução da atividade de água. Uso de aditivos químicos. 
Fermentações industriais. Alterações de alimentos provocadas pelos métodos de 
conservação. Consequências da má conservação dos alimentos. Controle de qualidade e 
legislação. Tecnologias avançadas em processamento de alimentos 
(Disciplina equivalente à disciplina Princípios de Conservação de Alimentos do PPC da 
Engenharia de Alimentos currículo 2017, possui 100% de similaridade de ementa, porém com 
redução de 25% da CH total e substituição das aulas práticas por vídeos dos experimentos 
realizados no laboratório e/ou artigos e exercícios) 

OBJETIVOS:  
 
Fornecer ao aluno conhecimento avançado teórico-prático sobre os princípios de conservação de 
alimentos aplicados aos principais processos industriais de transformação e conservação de 
alimentos. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO:  
 
O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 12 semanas com 24,5h de atividades assíncronas, 19,5 h de 
atividades síncronas e até 10 h para realizar as 4 avaliações [3 Provas (sendo 1 substitutiva) e 1 Seminário] com 
carga horária de 4,5 horas-aula por semana, totalizando 54 horas-aula no Período Remoto Emergencial, de acordo 
com o cronograma: 

 

Semana Data Assunto 

1 
 
 

28/01 
 

(4,5 ha) 
 

S-1,5 
AS- 3,0 

- Apresentação do plano de ensino (ementa, sistema de avaliação, cronograma e 
bibliografia). Regulamentos do Ensino Remoto (Atividade síncrona = 1,0 ha) - 08:00h 
- Introdução geral da disciplina (Atividade síncrona = 0,5 ha) 
- Importância da Conservação de Alimentos. Histórico da conservação de Alimentos: vídeo 
aula (Atividade assíncrona = 1 ha)  
- A1 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo da Semana 1 (Atividade assíncrona 
= 2 ha)  

2 
 
 

04/02 
 

(4,5 ha) 
 

S-1 
AS- 3,5 

- Alterações de Alimentos (Atividade síncrona = 0,5 ha) -– 08:00h 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 0,5 ha) – 09:00 
- A2 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo da Semana 2 (Atividade assíncrona 
= 2 ha) 
- P1- Vídeo filme sobre avaliação de alterações de alimentos (Atividade assíncrona = 1,0 
ha)- Adaptação aula Prática 1,5 



3 
 
 

11/02 
 

(4,5 ha) 
 

S-2 
AS- 2,5 

- Conservação pelo uso do calor: Fundamentos, tipos de processamentos que envolvem a 
aplicação de calor (Atividade síncrona = 0,5 ha) –– 08:00h 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 0,5 ha)– 08:30 
- S1: Apresentação de seminários (Atividade síncrona = 1 ha) -– 9:00h 
Tema 1 Conservação de Alimentos Métodos Inovadores e Conservação de Alimentos por 
outros Métodos 
Tema 2 - Tema 2 Conservação de Alimentos pelo uso da radiação 
- A3 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo da Semana 3 (Atividade assíncrona 
= 1,5 ha) 
 
- P2- Vídeos/ filmes sobre pasteurização e esterilização de leite (Atividade assíncrona = 1,0 
ha) - Adaptação aula Prática 2 
 

4 18/02 
 

(4,5 ha) 
 

AS- 4,5 

- Conservação pelo emprego de calor (continuação): Pasteurização (Atividade Assíncrona = 
1,0 ha)  
- A4 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo da Semana 4 (Atividade assíncrona 
= 1,5 ha) 
- P3- Vídeo/ filme sobre apertização (Atividade assíncrona = 1,0 ha) - Adaptação aula 
Prática 3  

5 
 
 

25/20 
 

(4,5 ha) 
 

S-2 
AS- 2,5 

- Conservação pelo emprego de calor (continuação): Esterilização (Atividade síncrona = 0,5 
ha) –– 08:00h 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 0,5 ha)  – 09:00 
- S2: Apresentação de seminários (Atividade síncrona = 1 ha) – 09:00h 
Tema 3- Embalagens para alimentos e Uso de gases  
Tema 4 - Aditivos químicos na conservação de Alimentos 
- A5 (*F): Resenha de artigo científico sobre conservação de alimentos pelo uso do calor no 
Portal Didático (Atividade assíncrona = 1,5 ha) 
- P4- Vídeo/ filme sobre métodos inovadores de conservação (Atividade assíncrona = 1,0 
ha) - Adaptação aula Prática 4  

6 
 
 

04/03 
 

(4,5 ha)  
 

S-1 
AS- 3,5 

- Conservação de Alimentos pelo uso do Frio - (Atividade síncrona = 0,5 ha) –– 08:00h 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 0,5 ha) – 08:30 h 
- A6 (*F): 1ᵃ Avaliação - Atividade Assíncrona (3h). Deverá ser enviada por e-mail até às 
20h do dia 05/03/2021 
P5- Vídeos sobre congelamento de frutas por processo totalmente mecanizado e 
semiartesanal (Atividade assíncrona = 0,5 ha) - Adaptação aula Prática P5 

7 
 
 

11/03 
 

(4,5 ha) 
 

S-2 
AS- 2,5 

- Conservação de alimentos pela redução de atividade de água (introdução geral). 
Desidratação. (Atividade síncrona = 1 ha) –– 08:00h,  
- S3: Apresentação de seminário (Atividade síncrona = 1 ha) – 27/10 – 09:00h 
Tema 5: Conservação pela salga e por defumação 
- A7 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo apresentado na a semana 7 
(Atividade assíncrona = 1,5 ha) 
- P6- Vídeos sobre processamento de leite em pó e desidratação de frutas e hortaliças 
(Atividade assíncrona = 1,0 ha) - Adaptação aula Prática P6 

8 
 

3,0 

18/03 
 

(4,5 ha) 
 

S-2 
AS- 2,5 

- Conservação de frutas pela adição de açúcar. Doces em massa, doces em calda, geleias, 
doces cristalizados, doces glaciados (Atividade síncrona = 1 ha) –– 08:00h,  
- S4: Apresentação de seminário (Atividade síncrona = 1 ha) – 09:00h 
Tema 6: Produção de conservas enlatadas 
- A8 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo apresentado na a semana 8 
(Atividade assíncrona = 1,5 ha) 
P7- Vídeos sobre Processamento de banana passa  e sobre Processamento de doces em 
calda (Atividade assíncrona = 1,0 ha) - Adaptação aula Prática P7 

9 
 
 

25/03 
 

(4,5 ha) 
 

S-1 
AS- 3,5 

- Conservação de frutas pela adição de açúcar (continuação). geleias, doces cristalizados, 
doces glaciados – (Atividade síncrona = 1 ha) –– 08:00h  
- A9 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo apresentado na a semana 9 
(Atividade assíncrona = 2,5 ha) 
P8- Vídeos sobre sobre Processamento de Geleias (Atividade assíncrona = 1,0 ha) - 
Adaptação aula Prática P8 

10 
 
 
 

01/04 
 

(4,5 ha) 
 

S-2 
AS- 3,5 

- Conservação de Alimentos por acidificação. Adição de ácidos. Fermentação de hortaliças. 
(Atividade síncrona = 1 ha) –– 08:00h 
- S5: Apresentação de seminários (Atividade síncrona = 1 ha) – 09:00h 
Tema 7: Produção de aguardente 
Tema 8: Produção de bebidas lácteas fermentadas 
- A10 (*F): Atividade no Portal Didático sobre o conteúdo apresentado na semana 10 
(Atividade assíncrona = 2 ha) 
P9- Vídeos sobre Processamento de iogurte (Atividade assíncrona = 1,5 ha) - Adaptação 
aula Prática P9 



 

11 
 
 

08/04 
(4,5 ha) 

 
S-1,5 

AS- 3,5 

- Processamento de Catchup (Atividade síncrona = 0,5 ha) – 08:00h - Adaptação teórica 
emergencial da aula Prática P10 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 1 ha) – 08:30 
- A11 (*F): 2ᵃ Avaliação - Atividade Assíncrona (3,0 h). Deverá ser enviada por e-mail até 
às 20h do dia 09/04/2021 

12 
 

15/04 
(4,5 ha) 

 
S-1,5 

AS- 3,0 

- Considerações finais sobre o conteúdo da disciplina (Atividade síncrona = 0,5 ha) – 09:00h 
- Aula para esclarecimento de dúvidas (Atividade síncrona = 1 ha) – 10:00 
- A12 (*F): Atividade no Portal Didático sobre os conteúdos apresentados na disciplina 
(Atividade assíncrona = 3ha) 
 

 16/04 
 

Avaliação Substitutiva - Deverá ser enviada por e-mail até às 13h do dia 04/12/2020 
 (Nota final < 6,0 e > 4,0) 
 

 
 

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES: 

 
A unidade curricular será ministrada com atividades assíncronas (vídeoaulas, textos e 
questionários) disponibilizadas no Portal Didático (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e atividades 
síncronas utilizando a plataforma/aplicativo a ser recomendado pela instituição. Serão 
disponibilizados materiais complementares para apoio aos estudos 

no Portal Didático. 

*Observação: Os conteúdos das aulas práticas serão ministrados, em caráter emergencial, 
através da apresentação de vídeos e de aulas expositivas através da esquematização dos 
fluxogramas de processamento e sempre que possível com demonstrações gravadas. 
 

 

AVALIAÇÕES: 
 
CONTROLE DE FREQUÊNCIA 
Conforme Resolução N° 007 de 03 de agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da 
frequência do discente se dará por meio do cumprimento das atividades propostas, e não pela 
presença durante as atividades síncronas, sendo que o discente que não concluir 75% das 
atividades propostas será reprovado por infrequência.” Considerando as 12 (doze) atividades 
propostas (A1 a A12), identificadas por *F. Será aprovado por frequência, o discente que cumprir 
pelo menos 9 (nove) atividades. 
 

 
AVALIAÇÕES: 

 Média das notas das 2 avaliações (A6 e A11) com notas de 0 a 10: 60% da nota final; 

 Média das notas das atividades (A1, A2, A3, A4, A5, A7, A8, A9, A10 e A12) com notas 
de 0 a 10: 20% da nota final; 

 Nota da apresentação do seminário (S) com notas de 0 a 10: 20% da nota final. 

 

NOTA FINAL = 60% (média das avaliações) + 20% (média das atividades) + 20% (nota do 
seminário) 

 

Será aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. 
Haverá uma avaliação substitutiva no final do semestre (04/12/2020), na qual será cobrado todo 
o conteúdo do período e a nota desta avaliação poderá substituir a menor nota das avaliações 
anteriores (A6 ou A11). Apenas alunos com média acima de 4,0 podem fazer a avaliação 
substitutiva. 
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