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DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CÓDIGO: ALM006
DEPARTAMENTO: ALIMENTOS
PRÉ-REQUISITO(S): ALM012

PERÍODO TIPO CRÉDITOS CARGA HORÁRIA
Teórica Prática Total

9 CM 6 45h 45h 90h

EMENTA

Processamento e conservação de alimentos: processos físicos e químicos.
Indústrias de alimentos: instalação, localização, higienização e sanitização.

PROGRAMA TEÓRICO

• Introdução à tecnologia de alimentos. Princípios e métodos gerais de
conservação de alimentos.

• Conservação química de alimentos. Aditivos.
• Conservação de alimentos pela irradiação e seu processamento por micro-

ondas. Influência na qualidade dos alimentos.
• Conservação de alimentos pelo calor. Influência do tratamento térmico na

qualidade dos alimentos.
• Conservação de alimentos pela desidratação. Influência da desidratação na

qualidade dos alimentos.
• Instalação, localização, higienização e sanitização de indústrias de alimentos.
• Conservação de alimentos pelo frio. Influência da refrigeração e congelação na

qualidade dos alimentos.
• Conservação de alimentos pela salga, cura e defumação.
• Materiais de embalagem para alimentos.

PROGRAMA PRÁTICO

• Seminários e grupos de discussões sobre os tópicos bordados no programa
teórico.

• Visitas técnicas a indústrias de alimentos.
• GDs sobre visitas técnicas.
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