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Conteúdo Programático

Teórico
· PERDAS DE ALIMENTOS
· Introdução
· Causas das perdas
· Redução das perdas
· 
· PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
· Importância do processamento
· Vantagens do processamento
· Tipos de indústrias de alimentos

· ATIVIDADE DE ÁGUA EM ALIMENTOS
· Deterioração dos alimentos em função da água
· Microrganismos e a água

· PROCESSOS DE CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS
· Conservação pelo calor
· Conservação pelo frio
· Conservação pela secagem e desidratação
· Conservação pela fermentação
· Conservação pela osmose
· Conservação pela radiação
· Introdução a processos não convencionais de conservação de alimentos (alta pressão, pulsos elétricos, membranas, ultrassom, microondas, luz pulsada, ultravioleta)

· INFLUÊNCIA DA MATÉRIA PRIMA NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
· Importância da qualidade da matéria prima para obtenção de produtos processados
· Fatores na produção e influência no processamento e qualidade de alimentos de origem vegetal
· Fatores na produção e influência no processamento e qualidade de alimentos de origem animal

· USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS
· Importância do emprego de aditivos
· Origem, tipo e funções dos aditivos

· EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
· Tipos de embalagens
· Adequação de embalagens dos produtos alimentícios
· Embalagens inteligentes


Ementa
    Teórico             
· PERDAS DE ALIMENTOS
· PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
· ATIVIDADE DE ÁGUA EM ALIMENTOS
· PROCESSOS DE CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS
· INFLUÊNCIA DA MATÉRIA PRIMA NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
· USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS
· EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Objetivos
Levar os alunos a conhecerem as principais técnicas de conservação e/ou transformação das matérias-primas alimentares e de aproveitamento de resíduos dos processos, conscientizando-os de que atuarão como agentes na melhoria do estado nutricional da população, por meio de uma maior oferta de alimentos de melhor qualidade.

Critérios de avaliação
     A avaliação será feita através de trabalhos de revisões bibliográficas e apresentações de seminários.
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