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	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Estudo teórico dos princípios de tecnologia de alimentos no aproveitamento de matérias-primas alimentícias, visando melhorar suas características, aumentar sua disponibilidade e reduzir perdas, ao mesmo tempo concorrendo para a melhoria da dieta alimentar.


	EMENTA: 

Noções de ciência e tecnologia de alimentos. Manuseio, conservação, processamento, embalagem, armazenamento e comercialização de alimentos. Ênfase especial é dada aos métodos de conservação de alimentos de origem vegetal.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1. Introdução: Aspectos nutritivos dos alimentos;

2. Alterações dos Alimentos;

3. Microbiologia de Alimentos;

4. Envenenamento Alimentar;

5. Enzimas;

6. Embalagens para alimentos;

7. Conservação dos alimentos pelo uso do calor;

8. Concentração/Secagem;

9. Conservação dos alimentos pelo frio;

10. Uso do açúcar;

11. . Fermentações;

12. Aditivos em alimentos;

13. Irradiação em alimentos.
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