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PERIODO TIPO CREDITOS

EMENTA

Processamento e conservacdo. de alimentos: processos fisicos e quimicos.
Industrias de alimentos: instalacéo, localizagdo, higieniza¢éo e sanitizagao.

PROGRAMA TEORICO

Introducdo a tecnologia de alimentos. Principios e métodos gerais de
conservagédo de alimentos.

Conservacgdo quimica de alimentos. Aditivos.

Conservacdo de alimentos pela irradiacdo e seu processamento por micro-
ondas. Influéncia na qualidade dos alimentos.

Conservacdo de alimentos pelo calor. Influéncia do tratamento térmico na
gualidade dos alimentos.

Conservacdo de alimentos pela desidratagdo. Influéncia da desidratagdo na
qualidade dos alimentos.

Instalacao, localizacao, higienizacdo e sanitizacao de industrias de alimentos.
Conservacdo de alimentos pelo frio. Influéncia da refrigeracéo e congelagéo na
qualidade dos alimentos.

Conservacgao de alimentos pela salga, cura e defumacéo.

Materiais de embalagem para alimentos.

PROGRAMA PRATICO

Seminarios e grupos de discussdes sobre o0s topicos bordados no programa
tedrico.

Visitas técnicas a industrias de alimentos.

GDs sobre visitas técnicas.
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