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CENTRO DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS, AMBIENTAIS E BIOLÓGICAS  

COORDENAÇÃO ACADÊMICA 

FORMULÁRIO 
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR 

 
COMPONENTE CURRICULAR  

   

CÓDIGO  TÍTULO 

CCA 063  PRINCÍPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

  

PRÉ -REQ UI SITO( S)  

Sem pré-requisito 
 

REFERENCIAL DO(S)  PROJETO(S) PEDAGÓGICO(S)  

  

DATA DE APROVAÇÃO DO PROJETO PEDAGÓGICO PELOS ÓRGÃOS SUPERIORES   

 

CARGA HORÁRIA    CURSO(S)/ NÍVEL 

T P Est. TOTAL       

34 34  68    
Agronomia x GRADUAÇÃO 

  PÓS-GRADUAÇÃO 

 

EMENTA 

 

Noções básicas sobre a tecnologia de alimentos. Estudos dos processos de beneficiamento e conservação dos produtos 
alimentícios. 

 

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 os dados obtidos na aula de modo 

ordenado, racional, inteligente, associando o conteúdo com práticas do cotidiano. 

 

 

METODOLOGIA DE ENSINO 

Aulas expositivas, mediante a utilização de recursos audiovisual. 

Aulas práticas realizadas em laboratórios. 

 

FORMA DE AVALIAÇÃO DO APRENDIZADO 

As avaliações serão realizadas por meio de provas teóricas e seminário em grupo. 
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Todas as provas de segunda chamada serão realizadas no mesmo dia. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1-Introdução a disciplina  

1.1 – Apresentação da disciplina 

1.2 – Importância e conceito de Tecnologia de Alimentos 

1.3 – Classificação dos alimentos 

 

2-Boas Práticas de Fabricação de Alimentos 

2.1 – Conceito e importância 

2.2 – Tipos de BPF 

2.3 – Benefícios  

2.4- Consequências da aplicação inadequada.  

 

3-Noções de Química de Alimentos  

3.1- Composição Química dos Alimentos 

3.2 – Funções dos Nutrientes 

3.3 – Propriedades Funcionais das proteínas, lipídios e açúcares 

3.4 – Vitaminas e minerais: importância biológica 

3.5 – Água livre, água ligada e atividade de água 

 

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 

 

5-Doenças Transmitidas por Alimentos  

5.1 - Infecções de Origem Alimentar 

5.2 – Intoxicações de Origem Alimentar 

5.3 – Medidas Preventivas 

 

6-Alterações em Alimentos  

6.1 – Alterações de Origem Microbiana 

6.2 – Alterações de Origem Química 

6.3 – Alterações de Origem Enzimática 

 

7- Higienização em Indústria de Alimentos  

7.1 – Limpeza 

7.2 – Sanitização 

7.3 – Métodos de Higienização 
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8-  Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle – APPCC 

8.1- Conceitos: perigos, riscos e PPC 

8.2- Pré-requisitos para a implantação 

8.3- Princípios do APPCC 

 

9- Tipos de embalagens 

9.1- Embalagens flexíveis 

9.2- Embalagens semi-flexíveis 

9.3- Embalagens Rígidas 

 

10- Análise sensorial 

10.1- Importância e tipos 

10.2- Cuidados durante a aplicação 

10.3- Organização e divulgação dos dados. 
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Aprovado em Reunião  do Coleg iado  do Curso de _______________________________  

Dia _____/_____/_____.  

 

 

 

___________________________________________ 

Coordenador(a)  
 

 

 

 

 Homologado pelo Conselho Diretor do CCAAB em Reunião ocorrida  no dia _____/_____/_____.  

 

 

 

___________________________________________ 

Presidente do Conselho  Diretor do CCAAB  
 

 


