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NocGes de microbiologia de alimentos. Legislacdo. Principios de Tecnologia de alimentos.
Conservagdo de Alimentos. Aditivos. Embalagens. Alimentos Funcionais/Nutracéuticos. Andlise
sensorial. Higienizacdo na industria de alimentos. Segurancga alimentar.

Objetivos

Fornecer ao estudante de Farmacia formacdo bdsica em microbiologia, tecnologia e andlise
sensorial de alimentos como subsidio para uma atuacao profissional competente e segura.
Executar técnicas laboratoriais para andlises microbioldgicas de alimentos

Interpretar resultados de analises microbioldgicas de alimentos e reconhecer suas fontes de erros.
Discutir processos de conservagao de alimentos.

Consultar e aplicar a legislacdo vigente.

Discutir procedimentos de higienizagdo nas industrias de alimentos e os conceitos de seguranca
alimentar.

Acessar os avancos cientificos da Bromatologia, mediante pesquisa e referéncia bibliografica.

Conteuido Programatico

CHT CHP

UNIDADE 1: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Microrganismos de interesse em alimentos. Crescimento e controle de
microrganismos. Altera¢bes quimicas e deterioragao de alimentos causada 8 18
por microrganismos. Metodologias analiticas para o seu isolamento,

identificagdo e quantificagao. Legislagao.

UNIDADE 2: PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Principios de Tecnologia de alimentos. Métodos de conservagdao dos 8 2
alimentos. Aditivos. Embalagens.

UNIDADE 3: ALIMENTOS FUNCIONAIS/NUTRACEUTICOS
Defini¢Oes. Legislagdo. Exemplos.

UNIDADE 4: ANALISE SENSORIAL

Nocdes de analise sensorial dos alimentos.
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UNIDADE 5: HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
A importdncia da dgua na industria de alimentos e seu tratamento.

Higienizacdo na industria de alimentos. Natureza dos residuos e superficies. 2
Agentes de limpeza e sanitiza¢do. Higiene pessoal, operacional e ambiental.
UNIDADE 6: SEGURANCA ALIMENTAR 6 6

Boas praticas de fabricacdo e APPCC.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas tedricas expositivas

Aulas praticas

Execucdo de atividades em grupos

Seminarios

Discussao de artigos cientificos

Pesquisa orientada na Internet e em obras de referéncia

Sistema de Avaliagao

Questionario inicial (escrito) e levantamento de conhecimentos prévios através de discussGes em
sala de aula.

Duas avaliagGes escritas envolvendo aspectos tedricos e praticos dos assuntos ministrados
Trabalhos em grupos e aulas-debate.
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