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| DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos e Bebidas | CODIGO: 2QUI.045 |
VALIDADE: Inicio: 01/2009 Término:

Carga Horéria: Total: 30 horas/aula Semanal: 2 horas/aula Créditos: 02
Modalidade: Tedrica
Classificacdo do Conteudo pelas DCN: Profissional

Ementa:

Introducdo a tecnologia de alimentos. Conservacdo de alimentos pelo calor, frio,
controle da unidade e conservacdo por outros métodos. Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos. Biotecnologia aplicada a obtencdo de alimentos e bebidas
fermentadas.

Curso Periodo Eixo Obrig. Optativa
Quimica g0 Alimentos, bebidas e X
Tecnoldgica suas tecnologias

Departamento/Coordenacédo: Departamento de Quimica (DEQUI)

INTERDISCIPLINARIEDADES

Pré-requisitos

Quimica e Bioquimica de Alimentos

Co-requisitos

Laboratorio de Analises de Alimentos e Bebidas

Disciplinas para as quais é pré-requisito

Andlise sensorial, Tépicos especiais em Quimica Tecnoldgica — Tecnologia de Leite
e Derivados, Topicos especiais em Quimica Tecnoldgica — Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Disciplinas para as quais é co-requisito

Laboratdrio de Anéalises de Alimentos e Bebidas

Objetivos: A disciplina devera possibilitar ao estudante

Compreender a importéncia da tecnologia de alimentos como ciéncia que
estuda 0s mecanismos para producdo de alimentos seguros

Conhecer os principais fatores envolvidos na deterioragéo dos alimentos

Conhecer principios basicos envolvidos na conservacao dos alimentos

Conhecer os métodos de conservacéao pelo frio

Conhecer os principais métodos de conservacéo pelo calor

o (OB WIN| -

Conhecer os métodos de conservacdo pela reducdo do teor de umidade dos
alimentos
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K Ter conhecimento sobre as novas tecnologias e tendéncias para a conservagao

dos alimentos: 0s processos nao térmicos

8

Ter nocdes sobre higiene e sanitizacdo na industria de alimentos.

9

Ter conhecimento sobre o processamento de alimentos e bebidas por
fermentacao.

Unidades de ensino Carga horaria
Horas/Aula
1 |Importancia e objetivos da tecnologia de alimentos 02
5 Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento 02
de microrganismos nos alimentos.
3 |Conservacédo de alimentos pelo frio 02
4 | Conservacao de alimentos pelo calor 04
5 |Conservacédo de alimentos pela reducdo da umidade 06
6 |Métodos ndo térmicos de conservacao de alimentos 04
7 |Higiene e sanitizacdo na inddstria de alimentos 06
8 Biotecnologia aplicada a obtengdo de alimentos e bebidas 04
fermentadas
Total 30
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