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EMENTA 

Princípios básicos do processamento de alimentos e bebidas. Processamento de frutas, hortaliças, 

carnes, leite e cereais. Processamento de bebidas alcoólicas e não alcoólicas. Legislação Vigente.  

 

OBJETIVOS 

 
GERAL 

          Fazer o processamento de alimentos e bebidas e aplicar os conhecimentos referentes à 

legislação vigente.  

ESPECÍFICOS 
 

 Conhecer os princípios básicos do processamento de alimentos e bebidas;   

 Processar alimentos como: frutas, hortaliças, carnes, leite e cereais; 

 Estabelecer o processamento de bebidas alcoólicas e não alcoólicas; 

 Identificar a formação e concentração do álcool em bebidas alcoólicas; 

 Aplicar os conhecimentos de acordo com a legislação sanitária vigente.   

 Conhecer e reconhecer os fatores que afetam os processos fermentativos de produção de 

bebidas alcoólicas. 

 

 
 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
 

UNIDADES DESCRIÇÃO H/A 

 
UNIDADE I 

Operações de conservação e processamento de 
alimentos e bebidas: pasteurização, secagem, 
refrigeração, congelamento a vácuo, defumação, salga, 
uso do açúcar, fermentação, aditivos e irradiação. 

 
15 

UNIDADE II Métodos e indicadores culinários: pré-preparo e preparo; 
métodos de cocção; fator de correção, cocção, índice de 

    15 
 



absorção, ficha técnica; combinação clássica de sabor; 
uso de ervas e especiarias. 
Processamentos de frutas e hortaliças  
Processamento de cereais; 
 

 

UNIDADE III 
 
 

Processamento de leite 
Processamento de produtos cárneos 

15 
 
 

UNIDADE IV Processamento de bebidas alcoólicas e não alcoólicas; 
Legislação vigente 

15 

 

METODOLOGIA DE ENSINO  

 Aulas expositivas teóricas, ilustradas com recursos audiovisuais; 

 aulas práticas; 

 recursos didáticos (lousa/ pincel atômico; data show/ slides). 

 

AVALIAÇÃO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

 Avaliações serão escritas e orais, bem como, através de relatórios das aulas prática; pesquisas 

de aprofundamento; atividades (trabalhos individuais e grupais) e apresentação de seminários 

em grupos.  

RECURSOS NECESSÁRIOS 

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