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1. OBJETIVOS
Aplicar adequadamente a linguagem técnica na comunicagao interprofissional

Identificar os impactos das acdes do setor de alimentos e escolhas alimentares na
seguranca alimentar e nutricional.

Conhecer e aplicar os diferentes processos relativos as tecnologias de alimentos.

Conhecer, identificar e analisar as acdes de regulacao de alimentos na promocao da
alimentacao adequada e saudavel e prevencao de doencas.

Identificar, analisar, comparar e utilizar os conhecimentos sobre alimentos, tabelas
de composicao de alimentos, métodos de preparacao e aplica-los no contexto da
pratica em nutricao.

Utilizar os conhecimentos sobre higiene dos alimentos e do ambiente para acdes de
reducao de riscos de doencas transmitidas por alimentos.

2. EMENTA

Introducdo a tecnologia de alimentos. Principios basicos da inddstria de alimentos,
matérias-primas e alteracdes nos alimentos. Métodos de conservacao de produtos.
Anadlise sensorial de alimentos. Tecnologia de produtos de origem
vegetal. Tecnologia de produtos de origem animal. Aproveitamento de residuos na
industria de alimentos.

3. PROGRAMA

Introducdo a tecnologia de alimentos.

Alteracao e conservacao de alimentos.

Anédlise sensorial de alimentos.

Tecnologia de frutas e hortalicas.

Tecnologia de panificacao.

Tecnologia de laticinios.

Tecnologia de produtos carneos.

Tecnologia de bebidas.

Aproveitamento de residuos na industria de alimentos.
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