PLANO DE ENSINO

Curso: TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

SERIE/PERIODO: 3° PERIODO ANO: 2010

DiscIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
PROFESSORA:  GILMA/MARCIA/ANDREA/GIOVANA

CARGA HORARIA TOTAL: 60 NUMERO TOTAL DE AULAS: 80

PRE-REQUISITOS
Higiene e Saneamento , Nutricdo Basica, Técnica Dietética

OBJETIVOS

- Identificar as causas das alteraces em alimentos, descrever principios e métodos de conservacao
dos alimentos;

- Indicar formas de selecdo e armazenamento da matéria-prima adequada ao processamento de
frutas e hortaligas, carnes, leite e paneficios;

- Destacar operacOes bésicas de processamento de frutas e hortalicgas, carnes, leite e paneficios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

= Alteracdes Quimica, Fisico-Quimicas e Microbioldgica dos Alimentos
Métodos de Conservacao:
.Pelo Frio;
.Pelo Calor
.Defumacéo
.Liofilizacéo
Adicéo de elementos
.Fermentag&o e outros
Adicdo de Aditivos
.Normas regulamentares
.Tipos
.Funcéo e emprego
Utilizacdo de Embalagens
.Definigdo e diviséo
.Importancia
.Tipos
Classificagdo de Carnes segundo a Legislacdo Pertinente
Composicao Quimica e Nutricional das Carnes
Estrutura fisica e anatdmica das carnes
Tecnologia de Processamento de Produtos Carneos
-Tipos de cortes
-Tecnologia de linguicas
-Tecnologia de hamburguer



-Tecnologia de produtos defumados

Principios da Conservacao de frutas e hortalicas
- Matéria-prima (selecéo e armazenamento)

- Operac0es Basicas do Processamento

- Processamento de picles, Compotas, Geléias

Definicdo do leite sob os aspectos: legal e higiénico.

Constituintes do leite.

Propriedades fisico-quimicas do leite.

Analises fisico-quimicas basicas do leite.

Processamento industrial de leite fluido.

Classificacdo do Leite — Instrucdo Normativa n° 51.

Tecnologia de fabricagédo de queijos: etapas da fabricacdo de queijos.
Classificacdo dos queijos quanto:

- a forma de obtencdo e

- aos teores de gordura e agua.

Tecnologia da Panificacéo:

- Qualidade da matéria-prima;

- Propriedade do amido (gelatinizacdo e retrogradacao);

- Formacdo do gluten e estrutura da massa;

- Funcéo dos ingredientes na panificacao;

- Etapas do processamento de pées, bolos e biscoitos: formulacéo, mistura, fermentacéo,
assamento e envelhecimento do pé&o.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aula expositiva (quadro e pincel, transparéncia em data-show).
- Estudo de artigos cientificos relacionados

- Estudo de legislacdo pertinente

- Filmes

- Demonstracdes e pratica em grupo

- Exposigdo Dinamizada

AVALIACAO

Diagndstica, Formativa e Somativa com:
- Avaliag0es teoricas

- Relatorios

- Exercicios

- Pesquisas

- Trabalhos em grupo

- Questionamento Verbal e escrito



- Observagéo do desempenho e participagdo em aula.
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