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PROGRAMA DE DISCIPLINA

1. Identificagao

1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte

1.2. Curso: Gastronomia

1.3. Disciplina: 1.4. Codigo: 1.5. Carater e 1.6. Carga Horaria:
Quimica Culinaria ICA1204 regime de oferta: 64h (4cr)
Obrigatoria / (64h tedrica / Oh pratica)
Semestral

1.7. Pré-requisito:

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias:

1.10. Professores: Sandro Thomaz Gouveia e Paulo Henrique Machado De Sousa

2. Justificativa

A disciplina aborda a classificacdo dos principais componentes dos alimentos e suas caracteristicas quimicas e
transformagdes durante o processamento, armazenamento e preparo dos alimentos, para produgdo de alimentos
saudaveis e seguros. E importante o conhecimento das propriedades quimicas dos alimentos, possibilitando
manter as melhores caracteristicas possiveis dos alimentos até o consumo, bem como o desenvolvimento de
reacdes quimicas desejaveis, modificando as caracteristicas dos alimentos. Para o curso de gastronomia, ¢
importante o conhecimento dos alunos da composi¢do e transformagdes sofridas pelos alimentos antes e
durante os processos de preparagdo e/ou conservacao, ocasionadas por agdo quimica e enzimatica, podendo
prever as caracteristicas finais das preparagdes, bem como no desenvolvimento de novos métodos de preparo.

3. Ementa

Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos. Propriedades dos
lipidios nos alimentos e alteragdes durante o processamento. Propriedades das proteinas nos alimentos e
alteragdes durante o processamento. Propriedades dos carboidratos nos alimentos e alteragdes durante o
processamento. Cor, sabor e textura dos alimentos. Vitaminas. Conservantes e contaminantes quimicos dos
alimentos.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL
Nesta disciplina serdo apresentados conceitos e propriedades de lipidios, carboidratos, proteinas, e da agua.
Procurando enfocar também os efeitos na cor e textura.

I1 — ESPECIFICOS
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