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	TECNOLOGIA DO PROCESSAMENTO I

	

	1. CARGA HORÁRIA: 40 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Composição dos alimentos. Características sensoriais e nutricionais. Alterações em alimentos causadas pelo processamento. Aspectos da preparação de matérias primas. Processamento mínimo. Redução de tamanho de alimentos sólidos e líquidos. Separação e concentração dos componentes dos alimentos.
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