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  EMENTA 
 
Estudo dos principais métodos de produção e conservação de alimentos. Instalações e localização de indústrias de alimentos. 

Panorama das novas tecnologias e estudo dos fluxogramas dos respectivos processos. Processamento dos alimentos por aplicação 

do calor, frio, aditivos quimicos, entre outros. Novas tecnologias não térmicas aplicadas ao processamento de alimentos. 

Fundamentos de tecnologias emergentes. Desenvolvimento de novos produtos, , processos, e inovações. Embalagens. Legislação 

de alimentos. 

 

OBJETIVOS 
 
Possibilitar aos alunos instrumentos necessários ao conhecimento das metodologias empregada para produção e conservação de 

alimentos. Avaliar a importância do conhecimento dos métodos de conservação de alimentos; identificar os fatores que 

condicionam a estabilidade dos alimentos; Apresentar as novas tecnologias no uso de produção e conservação dos alimentos. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos. Efeitos do processamento de alimentos nas características nutricionais e 

sensoriais. Processamento dos alimentos por aplicação do calor. Seminário sobre tecnologia de alimentos pelo uso de calor. 

Processamento dos alimentos por aplicação do frio. Seminário sobre tecnologia de alimentos pelo uso do frio. Processamento de 

alimentos pelo uso da fermentação e aditivos químicos. Novas tecnologias não térmicas aplicadas ao processamento de alimentos. 

Fundamentos de tecnologias emergentes. Tecnologia ultravioleta, luz pulsada, membranas, irradiação, plasma, alta pressão 

hidrostática, ultrassom, plasma frio. Efeitos dos processamentos emergentes nas características físico-química, sensoriais e 

microbiológicas dos alimentos. Potencial tóxico das tecnologias emergentes. Elaboração de projeto sobre um novo produto com 

uso das tecnologias apresentadas. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aulas teóricas. Aulas expositivas. Elaboração e apresentação de seminários. Apresentação de projetos. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Seminários: 30%. Presença: 10%. Projeto sobre novos produtos: 60% 
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