TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

CONTEUDOS CURRICULARES

LINGUA PORTUGUESA
Carga Horaria: 40horas
Conteldos:
« Organizacao e caracteristicas de diferentes gépdipss textuais.
e Leitura e interpretacdo textual.
* Informagbes implicitas: pressupostos e subenteadid
« Coeséo e coeréncia. Sintaxe da regéncia e conoiadan

e Uso da crase. Pontuacdo. Problemas da norma culta.

FISICA
Carga Horaria: 40horas
Conteudos:
* Introducao a Fisica.
« Cinematica da particula: movimento plano e espaco.
«  Vetores e cinematica da rotacao.
« Dinamica da particula.
« Estatica da particula e corpo rigido.
* Leis de Newton.
* Fluidos: presséo, forca e empuxo, fluidos em repofisidos em movimento, capilaridade e
viscosidade.
* Fenbmenos Térmicos: dilatacdo, mudancgas de efigido, estudo dos gases, transformagfes
termodinamicas, maquinas térmicas.
«  Eletrostética: circuitos de corrente continuareste alternada, indutancia e capacitancia.
* Fenbmenos Ondulatorios.
« Optica geométrica.

«  Optica Fisica.

MATEMATICA APLICADA

Carga Horaria: 60 horas

Conteldos:
* Unidades e dimensdes.
e Consisténcia dimensional e quantidades adimerisiona
*  Conversao de unidades.

* Sistemas de unidades.



e Matrizes e Sistemas Lineares.
¢ Funcgoes.
e Derivadas, integrais e aplicacdes.

e Equacdes Diferenciais Ordinarias.

QUIMICA GERAL
Carga Horaria: 60 horas
Conteudos:
e Conceitos e medidas em quimica.
e Propriedades periddicas.
e Ligacdes quimicas.
e Equilibrio quimico;
» Gases, solidos, liquidos e solugoes.
« Cinética e equilibrio.
* Reag0Oes quimicas.
« Nocdes de fun¢Bes inorgéanicas e organicas;
e Eletroquimica;

* Nocdes gerais de quimica analitica.

INFORMATICA
Carga Horaria: 60 horas
Conteudos:
* Nocdes basicas de sistemas operacional.
* Nocdes basicas de internet e enderecos eletronicos.
*  Nocoes basicas de editor de textos.
* Nocoes basicas de editor de apresentacdes.

* Nocdes basicas de planilhas de calculos.

BIOLOGIA GERAL
Carga Horaria: 60 horas
Conteldos:
« Defini¢bes, classificacéo, funcdes, importanciagspahibilidade dos alimentos.
e O carater interdisciplinar do curriculo do Cursol@enologia de Alimentos.
* O papel do Tecndlogo de Alimentos na indUstriaséituicdes de pesquisa.
+ Areas de atuagio do Tecndlogo de Alimentos.
*  Postura do Tecndlogo de Alimentos com relagdaidade e ao mercado de trabalho.

» Legislacdo do exercicio profissional.

INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS



Carga Horaria: 60 horas

Conteldos:
« Defini¢des, classificacéo, funcdes, importanciagspahibilidade dos alimentos.
e O carater interdisciplinar do curriculo do CurgoTécnologia de Alimentos.
* O papel do Tecndlogo de Alimentos na indUstriaséituicdes de pesquisa.
+ Areas de atuacdo do Tecndlogo de Alimentos.
« Postura do Tecnoélogo de Alimentos com relacao &dade e ao mercado de trabalho.

« Legislacdo do exercicio profissional.

DESENHO TECNICO
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

* Normas Técnicas da ABNT,

e Sistemas de Projecdo e Métodos Projetivos,
. Desenho Cartografico,

* Instrumentos de desenho,

» Sistemas de Coordenadas,

*  Escalas, Cotamento,

e Vistas Seccionais,

e Perspectiva,

e Letras e Algarismos.

« Desenho Arquitetdnico,

« Desenho Topografico: Planimetria, Altimetria.

MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM ANIMAL
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

e Obtencao de matéria-prima de origem animal.

e Controle da qualidade.

« Economia e planejamento da producao agropecuaria.
* Morfologia e classificagdo comercial.

« Embalagem e transporte de matérias-primas.

«  Propriedades fisicas de matérias-primas.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS



Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:

Importancia dos microrganismos nos alimentos.

Grupos de bactérias importantes em bacteriolagialichentos.

Microrganismos indicadores e patogénicos.

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlaesenyolvimento microbiano

AlteracBes quimicas causadas por microrganismos.

Principios gerais dos métodos de conservacaolitesndos.

Deterioracdo microbiana de alimentos.

Critérios microbiolégicos para avaliagéo da quadiel de alimentos.

Programas de controle de qualidade.

Demonstracbes praticas para as andlises: contdgah de microrganismos: NMP de
coliformes totais e fecais: deteccdo de E. coliawds de Kkits rapidos. Deteccdo de
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella.

Contagem de bolores e leveduras;

deteccdo de bactérias esporuladas em alimentoslluBastearothermophilus, Clostridium

sulfito-redutores, anaerdbios produtores de gas.

QUIMICA ORGANICA
Carga Horaria: 60 horas

Conteudos:

Conteudos:

FungBes, nomenclatura e propriedades: alcanos)calcalcinos, alcoois, éteres, halogénios de
alquila, compostos de enxofre, aminas, aldeidotnes, acidos carboxilicos e ésteres e
compostos aromaticos.

Estereoquimica: enantibmeros, mistura racémideglglade.

Reacdes de Alcenos, Alcinos, e Aromaticos.

A constituicdo dos compostos organicos.

Teoria estrutural.

Ligagdes quimicas nos compostos de carbono: poetdsdrogénio, forcas de Van der Waals,
pontes de dissulfeto.

Grupos funcionais e nhomenclatura.
Acidos carboxilicos e derivados de acidos carboosli

Aminas e outras funcdes nitrogenadas. Compostoartbeno aciclicos. Conjugacéo.

Sistemas alilicos. Dienos e polienos.



Compostos carbonilicos insaturados.

Compostos de carbono aromaticos: Benzeno e aemektico, fendis.

Estereoquimica.

Atividade 6tica: enantiomeros, configuracdo, pregades fisicas e quimicas. Misturas
racémicas. Exemplos de algumas reac¢des de compiestocarbono: eterificacédo, esterificagéo,
oxidacao, hidrolise.

Aldeidos, cetonas, alcoois, éteres, lactonas emepriedades.

Duplas ligacdes em cadeias alifaticas, ligacGe®ster, estruturas isoprendides (tocoferol),
terpenos, sesquiterpenos, epoéxidos.

Ressonancia em anéis aromaticos.

MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL

Carga Horaria: 60 horas

Conteudos:

Conceito e qualidade.

Origem e classificacao das plantas cultivadas.

Principais produtores de alimentos no mundo e rsiBr

Principais caracteristicas, importancia econdmiaalltivo, comercializacdo, botanica,
composicao quimica, propriedades fisicas, maturaghioeita e armazenamento.
Aproveitamento de plantas alimenticias, extrativestjmulantes, frutas e hortalicas, plantas

arométicas e condimentares. Outras matérias-pNagetais.

FiSICO-QUIMICA
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

Termoquimica.

Cinética quimica.
Equilibrio quimico.
Propriedades coligativas.

Eletroquimica. Processos em superficies sélidas.

PRINCIPIOS DOS PROCESSOS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:



Introducado aos calculos de processos utilizadomddstria de alimentos. Processos e variaveis
de processo.

Definicdo de processo. Massa e Volume, Vazédo, @sipio Quimica, Pressdo e Temperatura.
Fundamentos de balan¢cos de massa.

Classificagdo dos Processos industriais: continsesni-continuos, batelada/ permanente,
transiente.

Tipos de balancos: diferencial, integral. Resolucio problemas sem reac¢des quimicas; -
Subsistemas muiltiplos, reciclo bypass e purga. IRg&o de problemas com reagdes quimicas.
Fundamentos de balancos de energia.

Conceitos basicos: energia interna, calor, trabalho

Principio da conservacédo da energia. Solucdo dmtas em sistemas fechados e abertos.
Balangos energéticos sem reagdes quimicas.

Balancos energéticos com reagdes quimicas.

Solucao simultédnea de balancos de massa e erfergpiedades térmicas dos alimentos.

Equacdes preditivas do calor especifico, difusigérmica, condutividade térmica e entalpia.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

Estudo nos alimentos da atividade de agua, esoueetd ndo enzimatico e enzimatico, enzimas,

oxidacao lipidica, bioquimica da maturacdo dasfiubioquimica da carne e sistema coloidal.

OPERACOES UNITARIAS |
Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:

Medidores de vazao.

Equipamentos para deslocar fluidos.
Agitacao e mistura de fluidos.
Centrifugacao.

Filtracdo.

Separacéo por membranas.
Fundamentos de transferéncia de calor.
Trocadores de calor.

Evaporadores.

Microondas.

Refrigeracao.



e Congelamento.

ESTATISTICA
Carga Horaria: 60 horas

Conteudos:

« Conceitos fundamentais de estatistica.
e  Teoria elementar de probabilidade.

« Delineamentos experimentais.

e Variaveis e modelos de distribuicao.

« Técnicas de amostragens.

» Testes de hipoteses paramétricos.

« Correlacao e regressao.

* Andlise de variancias.

« Interpretacdo de dados estatisticos.

NUTRICAO HUMANA
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

e Aciéncia dos alimentos e da nutri¢éo.

e Carboidratos dos alimentos e sua importanciagiotral.

e Lipideos dos alimentos e sua importancia nutradion

e Proteinas dos alimentos e sua importancia nutétio

e Vitaminas.

e Minerais.

«  Componentes intrinsecos dos alimentos e adiciendelanteresse na nutricao.

e Interrelacdes entre dieta, salde e doencas.

« InteragBes de medicamentos com o0s nutrientedinosraos e o estado nutricional.

« Planejamento da racdo alimentar: graficos de akagéio, quantidades, alternativas alimentares.

« Alimentacdo por faixa etaria: necessidades nuti@me regime alimentar, alimentos indicados
para bebés, criancas, adolescentes, adultos esidalimentacdo ideal nas doencas carenciais
mais comuns na comunidade.

* Alimentos permitidos e proibidos nas doengas agadaénicas.

e Tépicos atuais em ciéncia dos alimentos e nutricao

QUIMICA ANALITICA



Carga Horaria: 60 horas

Conteudos:

Normas de trabalho e seguranca em laboratério;
materiais de laboratdrio;

limpeza, desinfeccdo e esterilizacdo de materiais;
preparo de solugdes quimicas;

métodos para determinar elementos e substanciasnestras.

HIGIENE, SANITIZAGAO E SEGURANGA NA INDUSTRIA DE AL IMENTOS

Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:

Inocuidade de alimentos.

Aspectos epidemiolégicos das doencas veiculadaslipeentos.

Legislacdo na area de Alimentos.

Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e ui@nsil

Controle de insetos e roedores.

Politica de seguranca do trabalho — normas regulateras relativas a seguranca do trabalho.
Inspecao de seguranca — importancia, tipos, ler@aitos dos riscos de acidentes, relatério de
inspecdo e simulacdo de inspe¢éo de seguranca.

Analise dos acidentes.

Primeiros socorros.

CONTROLE DE QUALIDADE

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

Conceitos gerais da Qualidade e Controle de QuiEI¢EQ).

Organizagao do Sistema de Gestdo da Qualidadeldstiia de alimentos.
Normas série 1SO.

Ferramentas gerenciais da qualidade.

Padrées de identidade e qualidade de alimentos.

Boas Préticas de Fabricacao (BPF).

Analise de Perigos e Pontos Criticos de ControRREC).

ANALISE DE ALIMENTOS



Carga Horaria: 80 horas

Conteldos:
e Introducdo aos métodos de analises e legislac&ddira.
« Composicao centesimal dos alimentos.
» Determinag8es analiticas de produtos carneos.
« Determinag8es analiticas de produtos lacteos.
« Analise de 6leos e gorduras.
« Determinacdes analiticas de cereais e legumindisasraicias.
« Determinacdes analiticas de produtos acucaraddsrirelado, etc).
« Determinacdes analiticas em produtos de frutas.
« Determinag8es analiticas em bebidas.
« Determinagfes analiticas em agua.
+ Determinacdes analiticas: soélidos sollveis, sdlittdais, acidez, determinacdo de agucares
redutores e ndo-redutores.

« Determinacdes analiticas dos principais aditivdzados nos alimentos.

OPERACOES UNITARIAS I

Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:
e Umidificac&o.
e« Secagem.
e Adsorcéo.
e Extracdo (SL, LL, supercritica).
e Fluidizacéo.
« Destilagéo.
« Cristalizag&o.
+ Emulsdes alimenticias.
« Reducdo mecanica de tamanho (trituracdo e moagem).

e Andlise granulométrica.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 80 horas

Conteldos:
» Conceitos de andlise sensorial.
e Avaliacdo sensorial e os sentidos humanos.

« Montagem e organizacao de laboratério de analissosial.



e Recrutamento, selecao e treinamento de julgadores.

« Métodos discriminativos: testes triangular, duostripareado, similaridade, ordenacdo e
diferenca-do-controle.

e Métodos descritivos: principais técnicas descritjiva

« Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).

+ Métodos afetivos: testes de preferéncia e aceitagdo

« Correlacdo entre medidas objetivas e subjetivas.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS CARNEOS
Carga Horaria:80 horas
Conteldos:
« Manejo pré-abate.
«  Técnicas de abate.
+ Corte e desossa de bovinos, suinos e ovinos.
« Avaliacéo e classificacdo de carcacas.
e Bioquimica da carne: composi¢éo, estrutura, tran&fodo do musculo em carne e implicacédo
tecnolégicas.
e Qualidade da carne para consumo e industrializacao.
* Métodos para determinagdo da qualidade da carne.
+ Palatabilidade e formas de preparo de carnes.
« Causas de deterioracdo e formas de conservaca@oraaederivados.
* Operac0es utilizadas no processamento da carne.
*  Embutidos.

¢ Presunto.

Produtos carneos fermentados curados e maturados.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS

Carga Horaria: 80 horas

Conteldos:
- Composicao e propriedades fisico-quimicas do leite.
e Caracteristicas microbioldgicas do leite.
e Fatores relacionados a producdo que afetam adqdalido leite.
»  Estabelecimentos de leite e derivados e tipositeside consumo.
« Métodos aplicados ao tratamento prévio do leiteéretastrias.
«  Emprego do calor na conservacéo do leite: pags#io e esterilizacdo industrial.
*  Microbiologia dos cultivos iniciadores.

e Processamento tecnoldgico de leites desidratados.



« Processamento tecnoldgico de leites fermentadosijogu iogurtes, sorvetes e sobremesas
lacteas.
« Aditivos e coadjuvantes empregados na indUstriatitgnios.

e Controle de qualidade de leite e derivados e afteawento de residuos.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Carga Horaria: 40 horas

Conteldos:
e Matérias-primas oleaginosas.
e Quimica basica de triglicerideos e seus componemtexitarios.
«  Propriedades quimicas e fisicas das matérias graxa
« Deterioracdo oxidativa, antioxidantes.
* Industrializacéo das sementes oleaginosas.
e Producéo de dleos brutos.
+ Refino
e Cristalizagdo e fracionamento.
e Gorduras hidrogenadas.
e Producgéo de margarina e maionese.

e Qutras aplicacdes de oleos e gorduras.

GESTAO AGROINDUSTRIAL

Carga Horaria: 40 horas

Conteuddos:
e Cadeias produtivas: definicbes e correntes metgas.
« Competitividade e globalizacao.
* Gerenciamento de tecnologia e inovacao.
» Logistica agro-industrial.
e Concorréncia no agronegécio.
e Gestao estratégica do comércio varejista de almsent

e Agronegdcio cooperativo.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:
e Producéo de vinhos.

e Producéo de vinhos espumantes, gaseificados e sidra



Producéo de vinagre.
Producédo de sucos.
Producéo de bebidas carbonatadas.

Producédo de bebidas estimulantes. Producédo dgarifzoducéo de aguardentes.

TRATAMENTO DE RESIDUOS DA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

Noc¢des de andlises fisico-quimicas e bioldgicasfldentes.
Caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas tiecefes.
Tratamentos primarios, secundarios e terciaricsfldentes.
Caracterizagdo, manejo e tratamento de residuid®s@& gasosos.
Legislacdo e normalizacdo ambiental.

Principios de reaproveitamento e reciclagem deluesie produtos.

TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICIOS
Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:

Processamento de gréos.

P6s-colheita e armazenamento de gréos
Concentrados e isolados protéicos.
Producéo de farinha de trigo.

Avaliacdo da qualidade de cereais e farinhas.
Processamento de biscoitos.

Producéo de pées.

Massas alimenticias.

ETICA E RELACOES INTERPESSOAIS
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

Conceitos de ética moral Profissional.
Etica e comunicag&o.
Meios de comunicacéo.

Legislacé@o do exercicio profissional.



+ Etica e meio ambiente.

* Relac¢des humanas no trabalho.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:
« Colheita e armazenamento.
e Principais operacdes utilizadas em tecnologiautadre hortalicas.
« Conservacéo de frutas e hortalicas.
« Doce em pasta e geléias.
* Processos de conservacgdo de frutas e hortaligasipelde calor, desidratacéo e frio.
e Frutas em calda e cristalizadas.

* Tecnologia de frutas e hortaligas minimamente ggsadas.

PRATICAS DE HIGIENE E SANITIZACAO
Carga Horaria: 60 horas

Conteldos:
» Praticas de manipulacédo de alimentos.
« Treinamento de manipuladores acerca da utilizagd®Rl's e EPC’s. de alimentos.
« Higienizacdo de instalagfes, equipamentos e ui@ngibnstituintes da indUstria de produtos
carneos, lacteos e vegetais.
« Identificacdo e andlise da eficacia dos agenteledmfeccdo e higienizacéo.

e Treinamento de primeiros socorros.

METODOLOGIA CIENTIFICA

Carga Horaria: 40 horas
Conteudos:
e Os tipos de conhecimento, os métodos de pesquistip@s de pesquisa, etapas basicas da

metodologia, o0 texto, normas técnicas de apres@mtegnforme a ABNT, consideracdes sobre

projetos.

PROJETOS, INSTALACOES E CUSTOS NA INDUSTRIA DE ALIM ENTOS
Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:



« Generalidades sobre planejamento industrial e ér@genda producéo.
e Custos industriais. Planejamento do produto erdogsso.

e Localizacao de instalac@es industriais.

Prédios industriais.

e Layout industrial.

EMBALAGENS

Carga Horaria: 80 horas

Conteudos:

« Conceitos e consideragfes sobre as embalagens esreuntilizadas na indistria de alimentos.
« Embalagens de papel, metalicas, plasticas e de.vidr

« A embalagem e o processamento/estabilidade dusratids.

» Sistemas de acondicionamento.

« Embalagens e meio ambiente.

ADITIVOS E COADJUVANTES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

e Conceitos e tipos de aditivos.
«  Utilizag&o tecnoldgica, funcional e nutricionalsdaditivos no processamento de alimentos.

* Nocoes de legislacéo.

INOVACAO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

« Importancia do desenvolvimento de novos produtos.

e Interacdo entre consumidor-produto.

¢ Introducdo ao mercado e o caminho de desenvolvordmhovo produto.

e Caracterizacdo do mercado.

- Estratégias de marketing: de produto, de pregisticas, de canal de promocéo e propaganda,

de gerenciamento, de vendas, internacional, demapeado.



e Mensuracéo e previsdo de demanda.

* Registro de novos produtos.

MARKETING E COMERCIALIZACAO

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

« Utilidade do marketing na visédo dos sistemas agneaitares e na rede da empresa.
*  Network.
* Informacdes no sistema agroindustrial.
e Andlise do comportamento do consumidor final e€giesumidor industrial (intermedidrio).
« Diferenciacéo de produtos e servicos.
e Marketing e inovacao.
< Estratégia no setor de alimentos.
ALIMENTOS NUTRACEUTICOS E FUNCIONAIS
Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

* Introducdo e conceitos de alimentos funcionaistewnéuticos.

e Principais grupos de alimentos funcionais: isofteas flavondides e demais compostos
fendlicos, carotendides, 6mega 3 e 6, fitostefifigas, probidticos, prebidticos, simbidticos.

e Alimentos transgénicos.

« Legislacdo para alimentos funcionais e nutracésitico

TECNOLOGIA DE CHOCOLATES E BALAS E CARAMELOS

Carga Horaria: 40 horas
Conteudos:
« Definicdo, classificacdo, caracteristicas, formddes; processo de obtencdo, embalagem e
conservacgao de balas, chocolates, caramelos eussil

« Controle de qualidade e legislacao.

PRINCIPIOS DE ENOLOGIA



Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

* Mecanismos da fermentagédo alcoodlica e malolatica.

« Sistemas e procedimentos enolégicos de vinificalgaginhos brancos, rosados e tintos.
« Tratamentos de clarificagcéo e estabilizacéo.

e Métodos especiais de vinificacdo.

« Alteracdes e defeitos nos vinhos.

« Operacgdes de acondicionamento dos vinhos e pracdssmaturacao.

TECNOLOGIAS LIMPAS E REUSO

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

e Conceitos e procedimentos que permitam o empred@daologia Limpa como ferramenta para
a minimizacao de residuos.

«  Geracgédo de novos produtos e valorizagdo de resalyroindustriais.

» Analise de ciclo de vida do produto.

. Processos ecologicamente corretos.

PRODUTOS ORGANICOS

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:

e Agricultura orgéanica.
e Comercializacdo de produtos organicos.

e Panorama atual de comercializacdo de horticoggnaras no Brasil.

CONTROLE ESTATISTICO DE PROCESSOS

Carga Horaria: 40 horas

Conteudos:



Coleta de dados.

Diagrama de pareto e de causa e efeito.
Gréfico de controle para atributos e variaveis.
Emprego dos graficos de controle.

Interpretacéo dos resultados



