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COMPETENCIA HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS N° aulas
= Identificar as causas das alteragdes de | = Alteragdes Quimica, Fisico-Quimicas e Microbiolégica dos Alimentos 05
= Planejar, organizar, alimentos. = Métodos de Conservagao
monitorar o| = Selecionar e aplicar métodos de .Refrigeragéo 08
processamento técnico conservagao de alimentos. .Congelamento
e econdmico de carne, | = Aplicar a tecnologia de conservagdo pelo .Defumacéo
leite e vegetais visando uso da embalagem. .Esterilizacao
melhor aproveitamento | = Aplicar métodos e técnicas adequadas de .Liofilizacao
das caracteristicas armazenamento. .Secagem
essenciais. = Identificar pecas de carnes (matéria prima) .Adigao de elementos
de acordo com sua origem. .Fermentagéo e outros
= |ldentificar as caracteristicas fisicas, | = Adicao de Aditivos
quimicas, anatdbmicas e nutricionais da .Normas regulamentares 06
carne. .Tipos
= Selecionar adequadamente a tecnologia .Funcdo e emprego
de processamento aplicada a produtos| = Utilizagdo de Embalagens
carneos. .Definicao e divisao 06

Identificar a importancia de cada operacgao
basica do processamento de vegetais.
Aplicar a tecnologia de processamento de
picles, compotas e geléias.

Identificar as caracteristicas, propriedade e
condicdes da matéria prima para o
consumo e industrializacéo de queijos.

.Importancia
.Tipos
.Utilizagao
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COMPETENCIA HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS N° aulas
= Identificar os derivados de leite de acordo Classificagao de Carnes segundo a Legislagao Pertinente 05
com suas caracteristicas. Composigao Quimica, Anatémica e Nutricional das Carnes 05
= Definir e identificar os produtos lacteos Tecnologia de Processamento de Produtos Carneos 08
funcionais: probidticos. -Tipos de cortes
= Operar e manter condicées adequadas aos -Tecnologia de lingligas
equipamentos para 0s diversos -Tecnologia de hamburguer
processamentos. -Tecnologia de produtos defumados
= Aplicar a legislagéo especifica.
Principios da Conservacao de Vegetais 05
Operacgoes Basicas do Processamento de Vegetais 05
Formas de Processamento 06
-Picles
-Compotas
-Geléias
Matéria Prima para Produgao de Queijos 06
-Aquisicao
-Selecdo
-Caracteristicas desejaveis
Classificacdo dos Queijos 05
Composi¢ao Quimica dos Queijos 05
Leites Fermentados 05
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