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EMENTA 

Noções básicas sobre tecnologia de alimentos. Estudos dos processos de beneficiamento e 
conservação/preservação de produtos alimentícios. Principais métodos de conservação de alimentos. 
Importância da higienização nas indústrias de alimentos. Controle de Qualidade dos Alimentos: 
análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. 

 
 

OBJETIVOS  

Familiarizar o (a) discente com os princípios e métodos de conservação e transformação de alimentos: 
calor, frio, desidratação, agentes químicos, fermentação e outros.  
Estimular o (a) discente ao processo de pensar, devendo assim manipular o dados obtidos na aula de modo 
ordenado, racional, inteligente, além da busca por outras fontes de conhecimento. 
 

 
 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
1-Introdução a disciplina  
1.1 – Apresentação da disciplina 
1.2 – Importância e conceito de Tecnologia de Alimentos 
1.3 – Classificações dos alimentos 
 
2-Noções de Química de Alimentos  
2.1- Composição Química dos Alimentos 
2.2 – Funções dos Nutrientes 
2.3 – Propriedades Funcionais das proteínas, lipídios e açúcares 
2.4 – Vitaminas e minerais: importância biológica 
2.5 – Atividade de água 
 
3-Industrialização de Alimentos 



3.1 – Tipos de Matérias-primas 
3.2.– Características intrínsecas e extrínsecas das matérias-primas  
3.3-  Principais processos utilizados nas indústrias de alimentos 
 
4-Microbiologia de Alimentos  
4.1 – Fatores Intrínsecos que afetam a multiplicação de microrganismos 
4.2 – Fatores Extrínsecos que afetam a multiplicação de microrganismos 
4.3 – Fases de Desenvolvimento Microbiano 
4.4 – Microrganismos de importância na indústria de alimentos 
 
6-Alterações em Alimentos  
6.1 – Alterações de Origem Microbiana 
6.2 – Alterações de Origem Química 
6.3 – Alterações de Origem Enzimática 
 
7-Conservação de Alimentos - 1ª parte  
7.1- Conservação pelo Frio 
7.2 – Conservação pelo Calor 
7.3 – Conservação por Desidratação 
 
8-Conservação de Alimentos - 2ª parte  
8.1 – Conservação pelo uso de Aditivos Químicos 
8.2 – Conservação por Fermentação 
8.3- Atmosfera Modificada e Controlada 
8.4- Novas tecnologias de conservação 
 
9-Embalagens  
9.1 – Noções básicas sobre embalagens para alimentos 
9.2 Principais embalagens utilizadas para alimentos 
9.3- Embalagens ativas e inteligentes 
 
 
10-Higienização em Indústria de Alimentos  
10.1 – Limpeza e Sanitização 
10.2 –Principais detergentes e sanitizantes 
10.3 – Métodos de Higienização 
 
11- Análise Sensorial de Alimentos 
11.1- Métodos de diferença: tipos e aplicações 
11.2- Métodos afetivos: tipos e aplicações 
 
12. Controle de Qualidade de Alimentos 
12.1- Principais análises físico-químicas 
12.2- Análise Sensorial 
12.3 – Ferramentas de Qualidade: Boas Práticas de Fabricação e Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle 

 

 
 

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES 

DATA ATIVIDADES PROGRAMADAS 

12/08  Conceitos em tecnologia de alimentos 



13/08   Aulas práticas   

19/08   Composição química dos alimentos 

20/08   Aulas práticas 

26/08   Industrialização dos alimentos: matérias-primas 

27/08   Aulas práticas 

02/09   Principais processos utilizados nas indústrias de alimentos 

03/09   Aulas práticas 

09/09   Microbiologia de alimentos 

10/09   Aulas práticas 

16/09   Principais alterações químicas, enzimáticas e microbiológicas em alimentos 

17/09   Aulas práticas 

23/09   1a avaliação 

24/09   Aulas práticas 

30/09   Conservação de alimentos pelo frio 

01/10   Aulas práticas 

07/10   Conservação de alimentos pelo calor 

08/10   Aulas práticas 

14/10   Desidratação, aditivos e fermentação 

15/10   Aulas práticas 

21/10   Atmosfera modificada e controlada, outros métodos de conservação 

22/10   Aulas práticas 

28/10   2ª avaliação   Conservação de alimentos pelo calor 

29/10   Aulas práticas 

04/11   Principais embalagens utilizadas para alimentos 

05/11   Aulas práticas 

11/11   Higienização em Indústria de Alimentos 

12/11   Aulas Práticas 

18/11   Análise Sensorial de Alimentos 

19/11   Aulas Práticas 

25/11   Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos 

26/11   Aulas Práticas 

02/12   3ª Avaliação 

03/12   2ª Chamada 

09/12   Prova final 

FORMA DE AVALIAÇÃO DO APRENDIZADO 

As avaliações serão realizadas através de provas teóricas e relatórios de aulas práticas. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO 

Aulas exposit ivas com recursos áudio -visuais, discussões em grupo com uti l ização de 
textos didát icos e art igos cient íf icos.  

-Aulas prát icas em laboratór ios.  
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