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CÓDIGO: ALM002
DEPARTAMENTO: Alimentos
PRÉ-REQUISITO(S): ALM001

PERÍODO TIPO CRÉDITOS CARGA HORÁRIA
Teórica Prática Total

8 OB 6 45h 45h 90h

EMENTA

Grupos de alimentos: composição química. Controle de qualidade: métodos
químicos, físicos e físico-químicos de análise. Legislação de alimentos no Brasil.

PROGRAMA TEÓRICO

• Estudo dos cereais: estrutura dos grãos. Composição química. Variação na
composição química com o beneficiamento. Análise e legislação de farinhas.

• Estudo do leite “in natura”: definições e conceitos. Origem e classificação.
Composição química análise e legislação.

• Estudo de queijos: definição e classificações. Composição química; análise e
legislação.

• Estudo do iogurte: definição. Composição química. Modificações físicas,
químicas e bioquímicas na maturação. Análise e legislação.

• Estudo dos óleos e gorduras comestíveis: óleos vegetais, manteiga, banha,
margarina: definições. Classificações. Composição química. Análise e
legislação.

• Estudo das águas potáveis e minerais: definições e conceitos. Origem e
composição química. Classificação. Análise e legislação.

• Estudo do mel: definição e conceitos. Composição química. Análise e
legislação.

• Estudo das bebidas: vinhos, cervejas, aguardentes, refrigerantes: definições e
conceitos. Classificações. Composição química. Análise e legislação.

PROGRAMA PRÁTICO

• Análise de farinha de trigo.
• Análise do leite “in natura”.
• Análise do queijo e do iogurte.
• Análise de óleos e gorduras comestíveis.
• Análise da água.
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• Análise do mel de abelhas.
• Análise de bebidas.
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