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	II. Dados de Identificação:

Escola:Escola de Engenharia de Lorena/Universidade de São Paulo
Professor: Júlio César dos Santos
Estagiário (a):

Disciplina: LOT2023 - Processos Bioquímicos Industriais
Curso: Engenharia Bioquímica
Turma: 20151B1
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	III. Tema: 

Outros aspectos relacionados ao processamento de alimentos: conservantes, toxicantes naturais e aspectos ligados ao processamento mínimo de frutas e hortaliças.


	IV. Objetivos: 
Objetivo geral: discutir com os alunos outros aspectos ligados à indústria de alimentos, incluindo conceitos importantes a serem considerados neste setor. 
Objetivos específicos: 
· Discutir com os alunos aspectos particulares a serem considerados na indústria de alimentos;

· Discutir aspectos sobre “conservantes”, “toxicantes naturais” e “processamento mínimo de frutas e hortaliças”.

	V. Conteúdo: 
· conservantes;

· processamento mínimo de frutas e hortaliças;

· toxicantes naturais. 



	VI. Desenvolvimento do tema: 
O conteúdo será apresentado inicialmente pelos alunos através de seminários previamente preparados. Caberá ao professor promover a discussão dos tópicos apresentados, auxiliando os alunos na sistematização e assimilação do conhecimento necessário para atingir os objetivos da aula.


	VII. Recursos didáticos: 
Quadro de giz, projetor multimídia, biblioteca e internet.


	VIII. Avaliação: 
Realizada ao longo do desenvolvimento da aula.
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Obs.: Este plano de aula serve apenas como guia para o professor, o qual pode alterar o desenvolvimento da aula conforme necessidade ou condições especiais encontradas. 
