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PERIODO TIPO CREDITOS

EMENTA

Grupos de alimentos: composi¢éo. quimica. Controle de qualidade: métodos
quimicos, fisicos e fisico-quimicos de analise. Legislacdo de alimentos no Brasil.

PROGRAMA TEORICO

» Estudo dos cereais: estrutura dos gréos. Composi¢cdo quimica. Variacdo na
composicao quimica com o beneficiamento. Andlise e legislacdo de farinhas.
 Estudo do leite “in natura™ definicbes e conceitos. Origem e classificacao.

Composicao quimica andlise e legislacao.

» Estudo de queijos: definicdo e classificagdes. Composicao quimica; analise e
legislacéo.

 Estudo do iogurte: definicdo. Composicdo quimica. ModificacBes fisicas,
guimicas e bioquimicas na maturacao. Analise e legislacao.

» Estudo dos Oleos e gorduras comestiveis: 6leos vegetais, manteiga, banha,
margarina: definicdes. - Classificagbes. Composigdo quimica. Andlise e
legislacao.

» Estudo das &guas potaveis e minerais: definicbes e conceitos. Origem e
composicao quimica. Classificacdo. Andlise e legislagéo.

« Estudo do mel: definicdo e conceitos. Composi¢cdo quimica. Andlise e
legislacao.

» Estudo das bebidas: vinhos, cervejas, aguardentes, refrigerantes: definicbes e
conceitos. Classificagbes. Composi¢ao quimica. Andlise e legislacéo.

PROGRAMA PRATICO

e Andlise de farinha de trigo.
* Andlise do leite “in natura”.
* Analise do queijo e do iogurte.
« Analise de 6leos e gorduras comestiveis.
* Analise da 4gua.
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* Andlise do mel de abelhas.
+ Andlise de bebidas.
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