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EMENTA

Principios basicos do processamento de alimentos e bebidas. Processamento de frutas, hortaligas,

carnes, leite e cereais. Processamento de bebidas alcoodlicas e ndo alcoolicas. Legislacao Vigente.

OBJETIVOS

GERAL
Fazer o processamento de alimentos e bebidas e aplicar os conhecimentos referentes a

legislacao vigente.

ESPECIFICOS

= Conhecer os principios basicos do processamento de alimentos e bebidas;

= Processar alimentos como: frutas, hortali¢as, carnes, leite e cereais;

= Estabelecer o processamento de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;

= Identificar a formagao e concentracao do alcool em bebidas alcoodlicas;

= Aplicar os conhecimentos de acordo com a legislacao sanitaria vigente.

= Conhecer e reconhecer os fatores que afetam os processos fermentativos de producdo de

bebidas alcoolicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
Operagdes de conservagdo e processamento de

UNIDADE I alimentos e bebidas: pasteurizacdo, secagem,
refrigeragdo, congelamento a vacuo, defumacao, salga, 15
uso do agtcar, fermentagao, aditivos e irradiagao.

UNIDADE II Meétodos e indicadores culinarios: pré-preparo e preparo; 15

métodos de cocgao; fator de corregdo, coc¢ao, indice de




absorc¢ao, ficha técnica; combinacdo classica de sabor;
uso de ervas e especiarias.

Processamentos de frutas e hortalicas

Processamento de cereais;

UNIDADE III Processamento de leite 15

Processamento de produtos carneos

UNIDADE 1V Processamento de bebidas alcoolicas e ndo alcoodlicas;

Legislagdo vigente 15

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
= aulas préaticas;

= recursos didaticos (lousa/ pincel atdmico; data show/ slides).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

= Avaliagdes serdo escritas e orais, bem como, através de relatorios das aulas pratica; pesquisas
de aprofundamento; atividades (trabalhos individuais e grupais) e apresentacdo de semindarios

cm grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

= Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador optico).
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