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Objetivos

Levar aos estudantes conhecimentos basicos sobre a Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos,
abrangendo aspectos sobre as institui¢des envolvidas, bem como a habilitagcdo dos profissionais
nas respectivas areas de concentracdo da C&T de Alimentos; seguranca alimentar / controle de
qualidade; legislacdo vigente; matérias primas, técnicas de processamento; composicao dos
alimentos, novos produtos, caracteristicas do setor alimenticio e sua relacio com o meio
ambiente. Neste contexto, enfoca-se a evolugdo do desenvolvimento da C&T dos Alimentos com
vistas a atender a demanda por alimentos de qualidade.

Docente(s) Responsavel(eis)
3403572 - Ismael Maciel de Mancilha

Programa resumido

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: conceitos e objetivos (consumo de alimentos, seguranca
alimentar, integridade e caracteristicas nutritivas dos alimentos); Generalidades sobre o Setor
Alimenticio Legislacdo; Matérias-Primas; Técnicas de Processamento: Composicdo dos
Alimentos; Novos produtos

Food Science and Technolgy: concepts and objectives (food demand; food safety,
nutritional and fisico chemical characteristics of food). Food industries. Legislation; Raw
Materials; Food Processing Technics; Food Composition; Development of new foods

Programa

Introducdo: conceitos de C&T de alimentos; areas de concentracdo e respectivas atribui¢oes dos
profissionais; instituicdes envolvidas com o desenvolvimento da C&T Alimentos; embalagens
ativas/inteligentes Seguranca Alimentar: fatores envolvidos na toxi-infec¢ao alimentar; alimentos
organicos e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF); microbiologia de alimentos; higiene industrial;
analise de perigo dos pontos criticos de controle - APPCC. Matérias-Primas: importancia e
caracteristicas dos segmentos produtores de matérias primas de origem animal, vegetal,
microbiana e aditivos/ingredientes. Processamento de Alimentos: objetivos e caracterizagao dos
diferentes métodos de processamento dos alimentos abrangendo técnicas de conservacao,
transformacdo e melhoria da qualidade; usos e aplicacdes de aditivos/ingredientes em alimentos.
Novos Produtos: fatores que devem ser considerados no lancamento de novos produtos



alimenticios. Composicdo dos Alimentos: composicdo e significancia dos diferentes compostos
encontrados nos alimentos focando em suas propriedades e fungdes

Introduction: concepts of Food Science and Technology; Major fields of Food Science and
professional skills; Institutions involved with Food & Science Technology Development; Food
packing; additives and food ingredients. Food Safety: aspects of foodborne diseases organic
foods; guidelines for food production; food microbiology; industrial hygiene; food quality
control. Raw Mateiral for Food Industries: characteristic of different foodstuff. Animal, vegetal
and microbial raw materials as foodstuff. Aditives and food ingredients.Food Processing:
objectives and characteristics of different food processing technics. Food preservation,
transformations and improvement of food quality methods. Characteristics, use and applications
of food additives and ingredients.Novel Food Products: issues involved in a new food products
development.Food Composition: food constituents and its significance. Chemical characteristics,
properties and functional aspects of different food compounds. Organic, inorganic and toxic
compounds in food composition.

Avaliacao

Método: A avaliacdo sera feita por meio de provas escritas.

Critério: 2 provas (P1 + P2), sendo que a NF = (P1 + P2) /2

Norma de recuperacao: A recuperacao sera feita por meio de uma prova escrita (PR) e a média
de recuperacao (MR) calculada pela féormula: MR = (NF + PR)/2
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