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EMENTA: Princípios e métodos de conservação de alimentos. Alimentos  orgânicos. 
Grau de processamento dos alimentos. Alterações nutricionais e  sensoriais durante o 
processamento de alimentos. Tecnologia de processamento de  produtos de origem 
vegetal e animal. Adequação do uso de embalagem de  alimentos. Usos e aplicações 
de aditivos e coadjuvantes de tecnologia. 

JUSTIFICATIVA DA DISCIPLINA PARA FORMAÇÃO PROFISSIONAL:  ∙
Segundo o Capítulo III da RESOLUÇÃO Nº 704 de 20/10/2022, para o 
desenvolvimento das competências do egresso do curso de graduação em 
Nutrição são considerados essenciais recursos cognitivos, procedimentais e 
atitudinais diretamente relacionados ao conjunto de conhecimentos que devem 
ser adquiridos na presente disciplina, tais como aplicar conhecimentos sobre 
composição, propriedades, microbiologia, higiene, conservação e 
transformações no controle de qualidade e vigilância sanitária de alimentos; 
diferenciar princípios e métodos de conservação, beneficiamento e 
industrialização dos alimentos Sendo assim, esta disciplina pretende conferir ao 
profissional nutricionista a capacidade de: 

 ∙ Desenvolver  postura  analítica  e  interpretativa,  estimulando  a  critica  e  a 
avaliação da aplicabilidade dos diferentes procedimentos tecnológicos aos 
alimentos  de  consumo  da  população,  com  base  em  aspectos  éticos  e 
científicos da Nutrição 

 ∙ Estudar a Tecnologia de Alimentos, sua evolução e importância no aumento 
da vida útil do alimento. 

 ∙ Estudar importância da Tecnologia observando os princípios e métodos de 
conservação de alimentos. 

 ∙ Conhecer as matérias-primas básicas e tecnologias empregadas no 
processamento de alimentos de origem animal ou vegetal.

Objetivos da disciplina Competências DCNs

Desenvolver  postura  analítica  e Resolução nº 704, artigo 6º, 



interpretativa,  estimulando a critica e a 
avaliação  da  aplicabilidade  dos 
diferentes 

Alínea a, itens:

procedimentos  tecnológicos  aos 
alimentos   de  consumo  da  população, 
com  base  em   aspectos  éticos  e 
científicos da Nutrição

II - Aplicar conhecimentos sobre 
composição, propriedades, 
microbiologia,  higiene, conservação e 
transformações no  controle de 
qualidade e vigilância sanitária  de 
alimentos; 
III - Diferenciar princípios e métodos de 
conservação,  beneficiamento  e 
industrialização dos alimentos; 

VII - Atuar, de maneira crítica, reflexiva 
e  participativa, pautado nas políticas  
públicas vigentes relacionadas à  
alimentação e nutrição; 
XVII - Identificar as normas éticas e 
legais  para experimentação científica 
em  humanos e animais de laboratório;  
XIX - Analisar criticamente a produção 
do  conhecimento e os possíveis 
conflitos de  interesse; 

Alínea c, itens: 

X  -  Pautar  a  tomada  de  decisões  na 
análise   de  possíveis  cenários  que 
considerem   conhecimentos  técnico-
científicos  e  uso   apropriado,  criativo, 
viável,  eficaz  e  com  custo-efetividade 
dos recursos;

Estudar a Tecnologia de Alimentos, sua 
evolução e importância no aumento da 
vida útil do alimento. 
Estudar  a  importância  da  Tecnologia 
observando os princípios e métodos de 
conservação de alimentos. 
Conhecer as matérias-primas básicas e 
tecnologias  empregadas  no 
processamento de alimentos de origem 
animal ou vegetal.

Resolução nº 704, artigo 6º, 
Alínea a, itens: 

II - Aplicar conhecimentos sobre 
composição, propriedades, 
microbiologia,  higiene, conservação e 
transformações no  controle de 
qualidade e vigilância sanitária  de 
alimentos; 
III - Diferenciar princípios e métodos de 
conservação,  beneficiamento  e 
industrialização dos alimentos; 
IV  -  Correlacionar  composição  e 
propriedades  dos  alimentos  com  seu 
aproveitamento pelo organismo humano; 

Alínea b, itens: 

XV  -  Atuar  nos  aspectos  técnicos  do 
controle  de  qualidade  de  alimentos  e 
bebidas;

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO



TEÓRICO 

Unidade I – INTRODUÇÃO À TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

I.1 – Tecnologia de Alimentos: conceito, evolução, objetivo, importância do 
processamento. 

I.2 – Conceito de alimento; alimento in natura, matéria-prima alimentar, produto 
alimentício, alimento enriquecido, alimento fortificado, alimento orgânico 

I.3 – Conceito de Alimento orgânico 

I.4 – Conceito de: Alteração, Adulteração, Falsificação e Fraudes. 

I.5 – Conceito de Grau de processamento segundo o Guia Alimentar para a 
População Brasileira 

Unidade II – CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS 
II. 1 – Métodos de Conservação de Alimentos. 

Conservação pelo uso de: 

 ⮚ Calor; 

 ⮚ Frio – Refrigeração e Congelamento; 

 ⮚ Defumação; 

 ⮚ Concentração; 

 ⮚ Irradiação; 

 ⮚ Alta pressãoHidrostática; 

 ⮚ Métodos emergentes: 

 ⮚ Produção de organismos geneticamente modificados 

II. 2 – Aditivos e Coadjuvantes 
II. 3 – Embalagens para alimentos 
Unidade III – TECNOLOGIA DE PRODUÇÃO DE ALIMENTOS DE ORIGEM 
ANIMAL 
III.1 – Processamento de leite e derivados. 

 ⮚ Classificação e Tipos de Leite. 

 ⮚ Fases de Beneficiamento, Armazenamento e Comercialização. 

 ⮚ Processamento de leites fermentados e iogurtes. 

 ⮚ Leitea aromatizados 

 ⮚ Produção de Leites em pó comuns, modificados e compostos lácteos em pó 

 ⮚ Bebidas Lácteas 

 ⮚ Produção de Queijos 



III. 2 – Processamento de carnes e derivados. 

 ⮚ Tipos e classificação 

 ⮚ Manejo e abate em sistema humanitário de bovinos, suínos e aves 

 ⮚ Cortes 

III.2. 1 – Processamento de derivados cárneos 

 ⮚ Produtos de salsicharia: definições 

 ⮚ Produção de embutidos cárneos : presuntos, salsichas , linguiças , salames e 
similares 

 ⮚  Derivados não embutidos  
III. 3 – Processamento de ovos e derivados. 

 ⮚ Tipos e classificação. 

 ⮚ Fases tecnológicas do preparo e conservação de ovos 

III. 4 – Tecnologia do processamento de pescados e derivados. 

 ⮚ Definição, tipos e classificação. 

 ⮚ Fases tecnológicas do preparo de pescados enlatados, secos e fermentados 

 ⮚ Derivados 

III.5 – Tecnologia do processamento de Mel e Derivados 

 ⮚ Processos de obtenção 

 ⮚ Processamento 

 ⮚ Derivados: própolis e geleia real 

Unidade IV – TECNOLOGIA DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE  
ORIGEM VEGETAL. 
IV.1 – Tecnologia do processamento vegetais 
Colheita 

 ⮚ Tecnologia de pós – colheita 

 ⮚ Classificação e seleção 

 ⮚ Processos de lavagem, corte, branquamento, embalagem 

 ⮚ Aplicação de fito reguladores 

IV.2 – Produtos de origem Vegetal 

 ⮚ Vegetais minimamente processados 

 ⮚ Compotas de frutas 

 ⮚ Geleias 

 ⮚ Doces 



 ⮚ Frutas cristalizadas 

 ⮚ Derivados de tomate 

IV.3 – Tecnologia de Bebidas 
IV.3.1 Bebidas Não Alcoolícas 
Classificação e Tecnologia de PRODUÇÃO DE: 

 ⮚ Águas 

 ⮚ Sucos 

 ⮚ Refrigerantes 

IV. 3.2 Bebidas Alcoólicas Classificação Tecnologia de produção 

de: Bebidas fermentadas 

 ⮚ Bebidas destiladas 

 ⮚ Bebidas por mistura 

 ⮚ Bebidas retificadas 

CONTEÚDO PRÁTICO 

Unidade I – Branqueamento e descascamento químico de 
vegetais Unidade II – Produção de conserva vegetal

Unidade III – Produção de geleias 
Unidade IV – Produção de Iogurte 
Unidade V – Produção de Doce de leite 
Unidade VI – Produção de Requeijão e Manteiga 
Unidade VII – Produção de Queijo 
Unidade VIII – Produção de Pães e Massas 

ATIVIDADE DE EXTENSÃO 
Participação com apresentação de trabalhos e produtos em eventos 
promovidos  pela UNIRIO.

METODOLOGIA DE ENSINO: 
Aulas expositivas em multimídia, aulas práticas em laboratório para desenvolvimento 
de produtos e observação de processos tecnológicos aplicados, estudos dirigidos e 
seminários em grupos; Visitas a instalações industriais ou laboratórios, (a depender de 
recursos  e  específicos);  apresentação  de  trabalhos  e  produtos  em  eventos 
promovidos  pela UNIRIO

AVALIAÇÃO: 
Aplicação de avaliações de caráter  discursivo,  objetivo ou ambos,  de caráter 
somativo,  sendo  os  resultados  comunicados  em  notas  de  0  a  10  pontos 
abrangendo  conteúdos parciais  
Aplicação  de  avaliação  final,  segundo  os  critérios  previstos  nas  normas  da 
UNIRIO,  podendo abranger todo conteúdo ministrado, com pontuação expressa 
entre 0 e 10  pontos  
Avaliação de relatórios relativos às aulas práticas ministradas com nota expressa 
entre 0 e 10 pontos, em peso a ser determinado pelo ministrante composição da 
nota final  
Avaliação da apresentação de seminários  e  discussões orientadas com nota 
expressa entre 0 e 10 pontos, em peso a ser determinado pelo ministrante na 



composição da nota final 
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