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DISCIPLINA: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cdodigo: BG_ALI6

Ementa: Definicbes, classificacdo, funcbes, importancia e disponibilidade dos
alimentos. Estudo dos conceitos, importancia e evolucdo da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Verificagdo e avaliagdo do papel do tecnélogo em
agroindustria no mercado de trabalho e na sociedade. Introducdo aos principios
e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento e conservacado de
alimentos de origem animal e vegetal. Estudo das alteracdes em alimentos.
Verificagdo dos sistemas de controle de qualidade e legislacdo em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1.1 Definicéo
1.2 Classificacéo
1.3 Constituintes dos alimentos e suas funcdes
1.4 Importancia
1.5 Tipos de industrias de alimentos e processos tecnolOgicos
envolvidos no processamento

UNIDADE Il — O Papel do Tecnélogo em Agroindustria
2.1 Mercado de trabalho
2.2 Atributos do tecnélogo em agroindustria: habilitacdo, atitudes e
comportamentos profissionais
2.3 Papel social
2.4 Campo de atuacédo do profissional

UNIDADE Il — Operacdes Utilizadas na Tecnologia de Alimentos
3.1 Evolucao dos processos tecnoldgicos na preservacao dos
alimentos
3.2 Operagdes unitarias basicas utilizadas na maioria dos
processamentos de alimentos
3.3 Higiene e sanitizagao
3.4 Preparo da matéria-prima para o processamento
3.5 Alteragdes nos alimentos
3.5.1 Quimica, fisicas e biologicas
3.6 Métodos de Conservacao
3.6.1 Calor, Frio, acucar, sal, defumacéo, aditivos quimicos e
embalagens
3.7 Controle de Qualidade
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