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Disciplina: Biotecnologia 

Pré-requisito(s): Microbiologia de Alimentos 

Co-requisito(s): - 
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Carga Horária  
Teórica: 49.8 Prática: 0 Total: 49.8 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Biotecnologia: definição e histórico; Sistemas biotecnológicos aplicados a        

microrganismos e células vegetais e animais. Sistemas biotecnológicos        

aplicados na indústria de alimentos: produção de alimentos, produção de          

enzimas, processos fermentativos industriais, biorreatores. Microrganismos      

utilizados na produção de alimentos e aditivos da indústria de alimentos.           

Princípios fundamentais da engenharia genética e sua correlação com         

alimentos in-natura e processados. Legislação e bioética. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Adquirir conhecimentos sobre a importância e a aplicação da biotecnologia na           

produção, conservação e controle de qualidade de alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Estudar os Sistemas biotecnológicos aplicados a microrganismos e células         

vegetais e animais. Estudar os sistemas biotecnológicos aplicados na         

indústria de alimentos: produção de alimentos, produção de enzimas,         

processos fermentativos industriais, biorreatores. Conhecer e estudar os        

microrganismos utilizados na produção de alimentos e aditivos da indústria de           

alimentos. Estudar e aplicar os princípios fundamentais da engenharia         

genética em alimentos in-natura e processados. Obter noções básicas de          

Legislação e bioética. 
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