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1. EMENTA 

Aspectos históricos e importância da tecnologia de alimentos. Noções sobre a estrutura e a composição 
química dos alimentos. Alterações dos alimentos. Legislação. Métodos de conservação de alimentos. 
Embalagens. Agroindústrias alimentícias. Tecnologia de transformação e conservação de produtos de 
origem vegetal e animal. Higiene e controle de qualidade. Pós-colheita, armazenamento e processamento 
de frutas, hortaliças, grãos, raízes e tubérculos. (Res. nº 157/07-CEP) 

2. OBJETIVOS 

Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre os princípios que regem a conservação dos alimentos. 
Tecnologias de transformação e conservação de produtos de origem vegetal e animal. Higiene e controle 
de qualidade de produção e de produtos agropecuários. (Res. nº 157/07-CEP) 
3. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. Tecnologia de alimentos: 1.1 Introduções; 1.2 importâncias; 1.3 fatores de alterações dos 
alimentos (biológicos, químicos e físicos). 2. Princípios gerais e métodos utilizados para a 
transformação e conservação dos produtos agropecuários: 2.1 assepsias; 2.2 remoções de 
microrganismos; 2.3 condições aeróbicas e anaeróbicas, 2.4 emprego de altas temperaturas; 2.5 
de baixas temperaturas; 2.6 controles de umidade 2.7 utilizações de aditivos; 2.8 embalagens. 3. 
Processamento de frutas e hortaliças: 3.1 pelo calor; 3.2 congelamentos; 3.3 controles de 
umidade e 3.4 antissépticos; 3.5 elaborações de conservas vegetais. 4. Qualidade e sanitização de 
agroindústrias e produtos: 4.1 Conceitos, normas; 4.2 Boa pratica em alimentos, procedimentos 
operacional padronizado (POP) e analise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC). 5. 
Tecnologia de cereais: milho; trigo; arroz. 5. Processamento de leite e derivados: 5.1 conceitos, 
5.2 propriedades; 5.3 métodos de conservação; métodos de tratamento; 5.4 análises físicas, 
químicas e microbiológicas; 5.5 elaborações de queijos, doce de leite e iogurte. 6. Tecnologia de 
carnes (vermelhas, frango, pescado): 6.1 composições químicas, valor nutricional; 6.2 fatores que 
influem na transformação do músculo em carne e bioquímica do "rigor mortis“; 6.3 conservações 
pelo emprego de baixas temperaturas, calor, controle de umidade, tecnologia de embutidos e 
defumados. 7. Noções de tecnologia de ovos. 8. Zimotecnia: fermentação lática e acética.  
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