Programa de Pos- graduagao em Amblente Tecnologia
e Sociedade

Codigo Denominago da Disciplina

ATS0001 Alimentos, Ambiente e Sociedade ' -

Professo

Apresentar conceltos e fundamentos para as dlscussées sobre tecnologia de ahmentos dentro do contexto ambi-
ental e social;

Discutir questoes voltadas para higiene e seguranca alimentar,

Descrever doengas transmitidas por alimentos, identificar seus agentes e/ou causas e como evita-las;

Identificar alteragdes que ocorrem em alimentos; ‘
Descrever métodos de conservagdo dos aiimentos por mejo de tecnolegias convencionais e alternativas empre- ‘
gadas na regido do semiarido nordestino;

Promover discussdes sobre aspectos ambientais da tecnologla de alimentos, focando suas consequéncias sobre \
0 meio ambiente e potencial gerador de desajustes sociais. |

Hrsténco e mporténcna social da tecnologla de alimentos. Higiene e seguranga alxmentar Doen as transmitidas |
| por alimentos. Tecnologias de conservacdo de alimentos de origem vegetal e animal na regiZo do semiarido.

r Aspectos ambientais da tecnologia de alimentos. Aspectos sociais e inovagdo de alimentos manufaturados de

| origem vegetal e animal.

TP

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS:
I * Introdugio e conceitos; - ) 16
+ Micro-organismos de interesse em alimentos: agentes i




produtores, promotores, deteriorantes e patogénicos;
e Falores que interferem no crescimento microbiano:
intrinsecos e extrinsecos,
o |dentificagdo de micro-organismos de interesse em
alirnentos.

CONSERVAGAO DE ALIMENTOS:
¢ Tecnologias de conservagédo de alimentos de origem vegetal
e animal;
1 ¢ Tecnologias convencionais e alternativas de conservagéo de = - 20
alirnentos;
e Técnicas de conservagéo empregadas na regiao do
serniérido nordestino.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
¢ Aspectos ambientais da tecnologia de alimentos e potencial

W gerador de desajustes sociais; ) ) 12
« Tretamento e reutilizagdo de residuos de alimentos.
ALIMENTOS E SAUDE PUBLICA: e
I\ e Higiene e seguranga alimentar; - - 12
o Doencas transmitidas por alimentos.
Total parcial o g - 60
Total 60

Avaiacio

- Aulas expositivas

- Préticas de campo

- Dinamica de grupos
- Laboratério

- Avaliagdes individuais e em grupo |
- Quadro branco - Seminarios ?
- Projetor multimidia - Relatorios de aulas de campo
- Artigos técnico-cientificos
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