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DISCIPLINA: Introdução a Tecnologia de Alimentos 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 1º semestre  

Carga horária total: 33,33 h Código:  

CH Extensão: 0 h CH Pesquisa: 0 h 

CH Prática: 0 h % EaD: 0 % 

Ementa: Definições, classificação, funções, importância e disponibilidade dos 
alimentos. Estudo dos conceitos, importância e evolução da Ciência e 
Tecnologia de Alimentos. Verificação e avaliação do papel do tecnólogo em 
alimentos no mercado de trabalho e na sociedade. Introdução aos princípios e 
processos tecnológicos envolvidos no processamento e conservação de 
alimentos de origem animal e vegetal. Estudo das alterações em alimentos.  
 

Conteúdos 

UNIDADE I – Introdução à ciência e tecnologia de alimentos 

1.1 Definição 
1.2 Classificação 
1.3 Importância 
1.4 Tipos de indústrias de alimentos 

 
UNIDADE II – O papel do tecnólogo em alimentos  

2.1 Atributos do tecnólogo em alimentos: habilitação, atitudes e 
comportamentos profissionais 

2.2 Campo de atuação do profissional e mercado de trabalho 
 

UNIDADE III – História e cultura da alimentação 
        3.1 Evolução histórica da alimentação 
        3.2 História e alimentação na cultura dos povos indígenas 

       3.3 História e alimentação na cultura africana e afro-brasileira 
 
UNIDADE IV – Composição química dos alimentos 
        4.1 Água 

       4.2 Carboidratos 
       4.3 Lipídeos 
       4.4 Proteínas 
       4.5 Minerais 

  
UNIDADE V - Operações utilizadas na tecnologia de alimentos 

5.1 Operações tecnológicas no processamentos de alimentos 
5.2 Alterações nos alimentos 

5.2.1 Biológicas, Enzimáticas, Químicas, Físicas e Seres 

Superiores 

5.3  Métodos de Conservação 
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5.3.1 Calor e Frio 
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