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PRÉ-REQUISITOS 
Higiene e Saneamento , Nutrição Básica, Técnica Dietética 
 
OBJETIVOS 
- Identificar as causas das alterações em alimentos, descrever princípios e métodos de conservação 
dos alimentos; 
- Indicar formas de seleção e armazenamento da matéria-prima adequada ao processamento de 
frutas e hortaliças, carnes, leite e panefícios; 
- Destacar operações básicas de processamento de frutas e hortaliças, carnes, leite e panefícios. 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Alterações Química, Físico-Químicas e Microbiológica dos Alimentos 
Métodos de Conservação: 
   .Pelo Frio; 
   .Pelo Calor 

.Defumação 

.Liofilização 

.Adição de elementos 

.Fermentação e outros  
Adição de Aditivos 

  .Normas regulamentares 
  .Tipos 
  .Função e emprego 

Utilização de Embalagens 
  .Definição e divisão 
  .Importância 
  .Tipos 

  Classificação de Carnes segundo a Legislação Pertinente 
Composição Química e Nutricional das Carnes 
Estrutura física e anatômica das carnes 
Tecnologia de Processamento de Produtos Cárneos  
-Tipos de cortes 
-Tecnologia de lingüiças 
-Tecnologia de hambúrguer 



-Tecnologia de produtos defumados 
 

Princípios da Conservação de frutas e hortaliças 
- Matéria-prima (seleção e armazenamento) 
- Operações Básicas do Processamento  

   - Processamento de picles, Compotas, Geléias 
 
Definição do leite sob os aspectos: legal e higiênico. 
Constituintes do leite. 
Propriedades físico-químicas do leite. 
Análises físico-químicas básicas do leite. 
Processamento industrial de leite fluido.  
Classificação do Leite – Instrução Normativa n˚ 51.  
Tecnologia de fabricação de queijos: etapas da fabricação de queijos. 
Classificação dos queijos quanto: 
- a forma de obtenção e 
- aos teores de gordura e água. 
 
Tecnologia da Panificação: 
 - Qualidade da matéria-prima; 
 - Propriedade do amido (gelatinização e retrogradação); 
 - Formação do glúten e estrutura da massa; 
 - Função dos ingredientes na panificação; 
 - Etapas do processamento de pães, bolos e biscoitos: formulação, mistura, fermentação, 
assamento e envelhecimento do pão. 
 
 
 
METODOLOGIA DE ENSINO 
- Aula expositiva (quadro e pincel, transparência em data-show). 
- Estudo de artigos científicos relacionados 
- Estudo de legislação pertinente 
- Filmes 
- Demonstrações e prática em grupo 
- Exposição Dinamizada 
 
 
AVALIAÇÃO 
Diagnóstica, Formativa e Somativa com: 
- Avaliações teóricas 
- Relatórios 
- Exercícios 
- Pesquisas 
- Trabalhos em grupo 
- Questionamento Verbal e escrito 



- Observação do desempenho e participação em aula. 
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