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1. ÁREA DE CONHECIMENTO:
 Engenharia de Alimentos

1.1. SUBÁREA DE CONHECIMENTO / GRUPO DE DISCIPLINAS:
Microbiologia  de  Alimentos,  Higiene  e  Legislação  de  Alimentos,  Fundamentos  de  Nutrição,  Novas
Tecnologias Aplicadas na Indústria de Alimentos, Química de Alimentos, Tecnologia de Cereais.

2. DA TITULAÇÃO
Graduação em Engenharia de Alimentos, Engenharia Química, Nutrição, Ciência e Tecnologia de Alimentos,
Ciência de Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Química de Alimentos.

3. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
1. Fatores que influenciam o crescimento e o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
2. Microrganismos patogênicos de importância em alimentos.
3. Métodos de identificação e quantificação de microrganismos em alimentos.
4. Procedimentos, métodos e avaliação da eficiência da higienização na indústria de alimentos.
5. Agentes detergentes e sanitizantes.
6.  Digestão,  absorção,  transporte,  metabolismo  celular  e  qualidade  nutricional  dos  macronutrientes  e
micronutrientes.
7. Tecnologias alternativas às tecnologias clássicas de processamento e conservação de alimentos.
8. Água nos alimentos.
9.  Estrutura,  classificação,  propriedades e reações químicas  dos principais  componentes  dos  alimentos:
carboidratos, lipídeos, proteínas, vitaminas e pigmentos.
10. Cereais utilizados na alimentação humana, sua estrutura, composição química, importância e utilização.
11. Processo de beneficiamento e fabricação dos principais derivados da farinha de trigo (pão, biscoito,
macarrão e bolo).
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