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ÁREA: Ciência e Tecnologia de Alimentos (50700006). 

 
1. Água; 

2. Carboidratos; 

3. Proteínas; 

4. Lipídeos; 

5. Pigmentos e Vitaminas naturais em alimentos; 

6. Microrganismos de importância em alimentos; 

7. Fatores que governam o comportamento microbiano em alimentos; 

8. Técnicas de quantificação e detecção dos microrganismos indicadores e patogênicos em 

alimentos; 

9. Padrões microbiológicos e planos de amostragem para alimentos; 

10. Doenças transmitidas por alimentos 
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