
Relatório de Conteúdo Programático

MBO - DEPARTAMENTO DE BROMATOLOGIA

Graduação PresencialGrau:

Òrgão:

Código:TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I MBO00047

Período de vigência: 1º período de 2017 até a presente data.

AtivaStatus:Característica:
Nome:

CO - Comum

Carga Horaria Total: 36h Estagio: 0h Teorica: 36h Pratica: 0h

INTRODUÇÃO À TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
FATORES QUE INTERFEREM NA ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS PELO CALOR - BRANQUEAMENTO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS PELO CALOR - PASTEURIZAÇÃO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS PELO CALOR ¿ ESTERILIZAÇÃO COMERCIAL
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS PELO CALOR - ESTERILIZAÇÃO COMERCIAL
FERIADO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR IRRADIAÇÃO
1ª. VERIFICAÇÃO ESCRITA
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR DESIDRATAÇÃO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR DESIDRATAÇÃO (CONTINUAÇÃO), LIOFILIZAÇÃO E DESIDRATAÇÃO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR REFRIGERAÇÃO E ATMOSFERA MODIFICADA
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR CONGELAÇÃO
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS POR ALTA PRESSÃO
CONSERVAÇÃO E PRODUÇÃO DE ALIMENTOS POR FERMENTAÇÕES
USO DE ADITIVOS QUÍMICOS EM ALIMENTOS
2ª. VERIFICAÇÃO ESCRITA
VERIFICAÇÃO DE REPOSIÇÃO (VR)
VERIFICAÇÃO SUPLEMENTAR (VS)

Conteúdo Programático:

Ementa:
TRATAMENTOS INICIAIS DA MATÉRIA PRIMA; MÉTODOS FÍSICOS, QUÍMICOS E BIOLÓGICOS DE CONSERVAÇÃO
DE ALIMENTOS; ADITIVOS E COADJUVANTES EM ALIMENTOS; EMBALAGENS PARA ALIMENTOS.
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