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1. AREA DE CONHECIMENTO:
Engenharia de Alimentos

1.1. SUBAREA DE CONHECIMENTO / GRUPO DE DISCIPLINAS:
Microbiologia de Alimentos, Higiene e Legislacdo de Alimentos, Fundamentos de Nutricdo, Novas
Tecnologias Aplicadas na Industria de Alimentos, Quimica de Alimentos, Tecnologia de Cereais.

2. DA TITULACAO
Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Nutri¢cdo, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Ciéncia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Quimica de Alimentos.

3. DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Fatores que influenciam o crescimento e o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.

2. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.

3. Métodos de identificacdo e quantificacdo de microrganismos em alimentos.

4. Procedimentos, métodos e avaliacdo da eficiéncia da higienizacdo na industria de alimentos.

5. Agentes detergentes e sanitizantes.

6. Digestdo, absor¢do, transporte, metabolismo celular e qualidade nutricional dos macronutrientes e
micronutrientes.

7. Tecnologias alternativas as tecnologias classicas de processamento e conservac¢do de alimentos.

8. Agua nos alimentos.

9. Estrutura, classificacdo, propriedades e reagGes quimicas dos principais componentes dos alimentos:
carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e pigmentos.

10. Cereais utilizados na alimenta¢do humana, sua estrutura, composi¢ao quimica, importancia e utilizagao.
11. Processo de beneficiamento e fabricacdo dos principais derivados da farinha de trigo (pdo, biscoito,
macarrdo e bolo).
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