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EMENTA 

Noções fundamentais sobre alimentos e bebidas: classificação, constituintes e características dos produtos de origem animal e 

vegetal. Alterações dos alimentos. Métodos gerais de preservação dos alimentos e seus efeitos. 

 

OBJETIVO (S)  DO COMPONENTE 

 Conhecer os constituintes dos alimentos e suas reações 

 Identificar os fatores intrínsecos e extrínsecos dos alimentos 

 Aplicar a análise sensorial na avaliação dos alimentos 

 Proporcionar conhecimentos teóricos e práticos sobre as modificações químicas, nutricionais, funcionais e sensoriais 

aplicadas a alimentos de origem vegetal e animal 

 Conhecer os métodos gerais de preservação dos alimentos e seus efeitos nos nutrientes 

 Conhecer as técnicas de processamento de bebidas alcoólicas e não alcoólicas 

 
METODOLOGIA 

 
Técnicas: aulas expositivas utilizando data show, exercícios de fixação.  

Recursos didáticos: slides, sites, revistas científicas, vídeos.  

Aulas práticas: execução de uma média de quatro experimentos no Laboratório de Técnica Dietética, seguida de discussão dos 

resultados. 

 
 

AVALIAÇÃO 

 

A avaliação de aproveitamento acadêmico do aluno será feita de forma processual, mediante acompanhamento contínuo, por meio 

de atividades como prova escrita, seminários, aplicação de experimentos realizados no Laboratório de Técnica Dietética. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
- Constituintes dos alimentos: água, carboidratos, proteínas, enzimas, lipídios, pigmentos e compostos bioativos 

- Fatores intrínsecos e extrínsecos em alimentos 

- Aplicação da análise sensorial dos alimentos  

- Técnica de pré-preparo e preparo dos alimentos 

- Avaliação das transformações bioquímicas, funcionais, nutricionais e sensoriais dos alimentos de origem animal 

- Avaliação das transformações bioquímicas, funcionais, nutricionais e sensoriais dos alimentos de origem vegetal 

- Métodos de preservação dos alimentos 

- Técnicas de processamento de bebidas alcoólicas 
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