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DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos 

Vigência: a partir de 2012/2 Período letivo: 7º Semestre 

Carga horária total: 45h Código: QUI.137 

Ementa: Esta disciplina trata dos fundamentos de processamento de 
alimentos e da atividade agroindustrial. Aborda no seu contexto as causas 
de alterações dos alimentos, os principais métodos de conservação e 
análises aplicadas no controle de qualidade e processamento dos alimentos, 
bem como o estudo do processamento tecnológico de alimentos de origem 
vegetal e animal. 

Conteúdos 

UNIDADE I – Higiene Agroindustrial 
1.1 Fundamentos de higiene limpeza e sanitização na agroindústria 
1.2 Ferramentas de controle de qualidade e de infestações 
1.3 Legislação pertinente (tópicos) 

 
UNIDADE II – Introdução à Tecnologia de Alimentos 

2.1 Introdução a agroindustria, agronegócio e mercosul 
2.2 Causas de alterações nos alimentos  
2.3 Princípios de conservação alimentos  
2.4 Doenças de Origem Alimentar 
2.5 Aditivos e embalagens (tópicos) 

 
UNIDADE III – Tecnologia de Carnes 

3.1 Carne como alimento, propriedades nutricionais e funcionais 
3.2 Tecnologia de processamento de carnes (pescado) in natura e 
derivados 
3.3 Análises de controle de qualidade 
3.4 Legislação pertinente (tópicos) 
 

UNIDADE IV – Tecnologia de Óleos e Grãos 
4.1 Características e composição química de matérias-primas  
4.2 Tecnologia em lipídios e grãos 
4.3 Análises de controle de qualidade 
Legislação pertinente (tópicos) 

 
UNIDADE V – Tecnologia de Leite e Derivados 

5.1 Características do leite como alimento, síntese e obtenção 
higiênica 
5.2 Tecnologia de processamento de leite fluido e derivados  
5.3 Análises de controle de qualidade 
5.4 Legislação pertinente (tópicos) 

 
UNIDADE VI – Tecnologia de Frutas e Hortaliças 

6.1 Características das matérias-primas 
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6.2 Processamento tecnológico de frutas e hortaliças e seus 
derivados 
6.3 Análises de controle de qualidade  
6.4 Legislação pertinente (tópicos) 
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