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   OBJETIVOS – Ao término da disciplina o estudante deverá ser capaz de: 

 
Fornecer suporte teórico, técnico e prático para as frutas e hortaliças através do uso de calor, frio, 

acidificação e secagem ou desidratação respeitando as normas de boas práticas de fabricação e 
legislações específicas. 

  
   PROGRAMA:  

TÍTULO E DISCRIMINAÇÃO DAS UNIDADES 
UNIDADE 1 – Conservação dos frutos e hortaliças pela ação do calor em consonância com a legislação 
específica em vigência 
1.1– Geleias.  
1.2 – Doces em pasta e em massa. 
1.1 – Compotas e frutas em calda. 
1.2 – Cristalizados e glaceados. 
1.3 – Molhos. 
 
UNIDADE 2 – Conservação de frutos e hortaliças por secagem ou desidratação em consonância com a 
legislação específica vigente 
2.1 – Princípios da secagem e desidratação. 

 2.2 – Equipamentos de secagem e desidratação. 
 2.3 – Etapas de elaboração: recepção e seleção da matéria-prima, sanitização, descascamento, enxague, 

corte e centrifugação, pré-tratamentos, centrifugação, desidratação, acondicionamento, rotulagem e 
conservação. 

 2.4 – Aplicação da tecnologia para frutos, hortaliças e ervas aromáticas. 
 
UNIDADE 3 – Conservação de frutos e hortaliças por acidificação em consonância com a legislação 
específica vigente 
3.1 – Definição e classificação. 
3.2 – Etapas de elaboração: acondicionamento, preparo da salmoura, exaustão e fechamento, tratamento 
térmico, resfriamento, rotulagem e armazenamento. 
 
UNIDADE 4 – Conservação de frutos e hortaliças minimamente processados em consonância com a 
legislação específica vigente 
4.1 – Importância e objetivos 
4.2 – Etapas de elaboração: recepção e seleção da matéria-prima, sanitização, descascamento e aparação, 
enxague, corte e centrifugação, pré-tratamentos, centrifugação, acondicionamento, rotulagem e 
conservação através frio. 
 
UNIDADE 5 – Sugestão de fluxogramas de elaboração para aplicação nas práticas de conservação através 
do: 
5.1 – Calor. 
5.2 – Secagem e desidratação. 
5.3 – Acidificação. 
5.4 – Processamento mínimo. 
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