>

Universidade Federal do Ceara

Instituto de Cultura e Arte
Curso de Gastronomia

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 e Metabolismo | CI0919 regime de oferta: 64h (4cr)

de Alimentos Obrigatoria / (64h tedrica / Oh
Modular pratica)

1.7. Pré-requisito:

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias: ICA1202 Bioquimica dos Alimentos

1.10. Professores: Marjory Lima Holanda

2. Justificativa

3. Ementa

Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Pigmentos. Vitaminas. Conservantes. Bioquimica pos-colheita de
produtos horticolas. Bioquimica da carne. Tecnologia enzimatica. Caracteristicas e aplicacdo industrial de
enzimas.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL

I1 — ESPECIFICOS
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5.2. Bibliografia Complementar







