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Eixo Tecnplogico : Produgéo Alimenticia

Curso : Técnico em Alimentos

COMPONENTES CURRICULARES CARGA HORARIA
Gestao da Qualidade e Meio Ambiente 80
Gestéo e Desenvolvimento Territorial 40
Introducéo a Ciéncia dos Alimentos 80
Fundamentos de Bioquimica 80
Microbiologia e Parasitologia dos Alimentos 80
Nutricdo Humana Bésica 80
Quimica dos Alimentos 80
Tecnologia de Bebidas 80
Tecnologia de Produtos de Origem Animal 80
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 80
Controle de Qualidade 40
Técnica Dietética 80
Operac¢des Unitérias 40
Quimica Analitica 80
Andlise Sensorial 40
TOTAL 1.040 horas

Componente Curricular: Gestdo da Qualidade e Meio Ambiente
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Conceito de Qualidade, qualidade total, 5S, normas e certificacdes nacionais e internacionais,
ISO 9000, ISO 14000: qual o papel dos trabalhadores frente aos desafios impostos pelo
processo de globalizagcdo, contextualizagdo e criticas. Gestdo da qualidade na industria de
alimentos. Conceitos béasicos associados a producdo de alimentos e formas de minimizar os
possiveis impactos ambientais. Desenvolvimento sustentavel, sistema de gestdo ambiental,
legislacdo ambiental, gestdo de residuos e efluentes, residuos soélidos perigosos, padrées dos
efluentes industriais determinados pelos 6rgéos de controle. Elementos e estratégias para uma
producéo sustentavel no mundo contemporaneo.
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Componente Curricular: Gestdo e Desenvolvimento Territorial
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

A agroindlstria como estratégia de desenvolvimento rural. Sistemas de cooperacdo e
associativismo como mecanismo de estruturacéo da agroindustria. Beneficiamento de produtos
agricolas como forma agregacado de valor. Tépicos de conservacao de alimentos. Tépicos de
microbiologia e seguranca alimentar. Limpeza, sanitizacdo e higiene na agroinddstria.
Estratégias de comercializacao para a agroindistria. Rela¢des entre a industria de alimentos e
0 meio ambiente. As politicas de desenvolvimento regional no Brasil e na Bahia e o mercado

em expanséo.

Componente Curricular: Introdugéo a Ciéncia dos Alimentos
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Composi¢do basica dos alimentos; Conceito de bromatologia e sua relagdo com as demais
ciéncias. Métodos analiticos de analise fisica quimica de alimentos. Legislacdo bromatdlogica.
Determinacao analitica e da composicdo dos alimentos (agua, carboidratos, proteinas, lipidios,
vitaminas, minerais, fibras, dentre outros). Principais técnicas de amostragem, preparacdo e
manuseio de amostras. Estudo dos célculos estequiométricos. Descricdo dos principais
meétodos analiticos. Rotulagem nutricional dos alimentos.

Componente Curricular: Fundamentos de Bioguimica
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Bioquimica, células, biomoléculas. Agua: seus efeitos nas biomoléculas. Estruturas e catélise.
Estudos fundamentais sobre: proteinas, enzimas, vitaminas, coenzimas e sais minerais.
Lipideos e carboidratos. Principios da bioenergética. Metabolismo energético e fermentacdes.
Estudos das modificacdes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento,
armazenamento e processamento. Principais enzimas utilizadas nas industrias de alimentos.
Enzimas: estrutura, catalise enzimatica, mecanismo e controle. Acidos nucléicos: estrutura e
reacdo. Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Fotossintese. Regulacao.

Componente Curricular: Microbiologia e Parasitologia dos Alimentos
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Microbiologia. Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fontes primérias de
microrganismos presentes nos alimentos. Microrganismos indicadores. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que interferem no crescimento dos microrganismos nos alimentos. Toxinfec¢fes
causadas por microrganismos patogénicos. Microbiologia das aguas. Microbiologia dos
produtos de origem animal e vegetal. Principais microrganismos na producdo, deterioracéo de
alimentos e seus impactos na saude publica. Estudo dos artropodes, protozodrios e helmintos
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com énfase no seu impacto a producdo de alimentos. Métodos de laboratério, plano de
amostragem, padrdes microbiol6gicos e legislacao.

Componente Curricular: Nutricdo Humana Bésica
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Estudos fundamentais em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais nas diferentes
idades e estados fisiologicos. Propriedades, fungfes e fontes de nutrientes na alimentacao
humana. Valor nutricional e calérico dos diferentes alimentos: glicidios, lipidios, vitaminas,
proteinas, sais minerais e agua. Nutrientes nos alimentos. Estado Nutricional. Digestao,
absorcéo e transporte de nutrientes no organismo. Anatomia e fisiologia do sistema digestivo.
Principais patologias decorrentes do desequilibrio nutricional.

Componente Curricular: Quimica dos Alimentos
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Quimica orgéanica. O atomo de carbono e suas propriedades. Estudos fundamentais sobre
classificagcdo e nomenclatura de compostos orgéanicos. Principais tipos de compostos organicos
e suas propriedades. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagfes fisico-
guimicas dos alimentos. Carboidratos: classifica¢é@o, estrutura e propriedades em relacéo aos
alimentos. Transformagbes quimicas e fisicas e seus efeitos sobre cor, textura e aroma dos
alimentos. Vitaminas aquo e lipossoliveis. Aditivos: classificagdo e uso em alimentos.
Aminoécidos, proteinas, pigmentos naturais e lipideos: classificacdo, estrutura e propriedades
em relacdo aos alimentos. Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos naturais
e lipideos; seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos. Efeitos do
processamento sobre os componentes dos alimentos: sabor e aroma, compostos volateis e
néo volateis.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Tecnologia na producdo de bebidas: ndo alcodlicas, alcodlicas fermentadas e alcodlicas
destiladas. Controle e padrdes de qualidade na producdo de bebidas. Conhecimento dos
pardmetros de qualidade e de fabricacdo de vinagres. Recepcédo e controle da matéria-prima
para producdo de bebidas. Estocagem de matéria-prima e produto final. Equipamentos,
insumos, aditivos e coadjuvantes na tecnologia de bebidas. Processos de conservacao e
embalagens utilizadas na producéo de bebidas.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:
Perspectivas e histdrico da industria carnea no Brasil. Tipos de abate e cuidados durante o
abate. Cortes realizados em carcacas de caprinos, bovinos, suinos e aves. Principais
processos e operacgdes utilizados na tecnologia de carnes e derivados. Aditivos e condimentos
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utilizados no processamento de carnes e derivados. Tipos de envoltérios utilizados no
processamento de embutidos. Embalagens utilizadas para carnes e derivados. Pescado como
alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Alteracdes
do pescado “post mortem”. Processos de conservagao de produtos pesqueiros. Avaliagao e
controle de qualidade do pescado. Alteracdes da carne de pescado por processamento e
estocagem. Refrigeragdo e sistemas de conservacdo do pescado. Etapas do
prébeneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e analises fisicas quimicas
do leite. Produtos derivados do leite e respectivos processamentos. Efeitos dos varios
processamentos nas caracteristicas dos produtos. Aproveitamento de soro. Avancos
tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de leite. Conservagdo e qualidade de leite
na inddstria e produtos derivados.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Carga Horaria:80 horas

Ementa:

Matérias primas da industria de frutas e hortalicas. Estudos introdutérios de colheita e pos-
colheita. Alteracdes em frutas e hortalicas. Qualidade de frutas e hortalicas. Equipamentos
industriais para o processamento de frutas e hortalicas. Aproveitamento de residuos
agroindustriais. Introducéo a tecnologia e processamento de cereais e panificagdo. Estrutura e
composicdo dos cereais: trigo, milho, aveia, arroz, cevada e outros. Armazenamento, moagem
e processamento de gréos. Processos de panificacdo e fabricacdo de bolachas, massas,
cereais matinais e petiscos. Controle de qualidade dos produtos finais. Matérias primas e tipos
de 6leos. Propriedades fisicoquimica dos 6leos. Extracéo e refino de 6leos. Subprodutos da
indastria de dleos.

Componente Curricular: Controle de Qualidade
Carga Horaria:40 horas

Ementa:

Histdria e evolugdo da qualidade. Principios gerais do controle da qualidade. O controle de
qualidade e o mercado de alimentos. Padrbes de qualidade. Sistemas de controle da
gualidade. Qualidade nos dias atuais. Métodos de melhoria da qualidade. Padronizacéo e
normatizacdo. Organizacdo, planejamento, implantacéo e avaliacdo de programas de controle
de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico de qualidade.

Componente Curricular: Técnica Dietética
Carga Horaria: 80horas

Ementa:

Métodos e técnicas de selecdo, manipulagdo, pré preparo, cocgdo, conservagdo e
armazenamento dos alimentos. Pesos e medidas. Estudos fundamentais dos grupos de
alimentos: ovos, laticinios, carnes, leguminosas, cereais, massas e paes, vegetais folhosos e
legumes, frutas, Oleos, gorduras e acUcares enfocando suas caracteristicas. Planejamento e
custo de cardapios e preparagdes.

Componente Curricular: Operagdes Unitarias
Carga Horaria: 40 horas
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Ementa:

Operacdes Unitarias na InduUstria de Alimentos. Introducdo, Histérico e Generalidades:
Tecnologia da Agua, Secagem e Equipamentos de Secagem, Sedimentacdo. Evaporacdo e
Equipamentos de Evaporacgdo: Principios e Sistemas do Processamento Térmico. Irradiagdo:
Filtracdo e Equipamentos de Filtragdo, Centrifugacdo e Centrifugas, Trituragdo e Moagem.
Refrigera¢@o: Congelamento e Liofilizag&o.

Componente Curricular: Quimica Analitica
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Técnicas de laboratério. Manipulac@o de vidrarias. Valor da diluicdo na aplicagdo da quimica
instrumental. Preparo de solucdes. Calibracdo de equipamentos. Interpretacdo de catalogos de
instrumentos quimicos. Comparacdo de escalas. Interpretacdo de andlises instrumentais.
Especificagbes técnicas de diferentes equipamentos. Escolha de técnica adequada para
andlises instrumentais. Andlise gravimétrica. Analise volumétrica.

Componente Curricular: Andlise Sensorial
Carga Horaria: 40 horas

Ementa:

Os o6rgédos dos sentidos: nocdes da percepcdo sensorial. Condigbes para testes. Perfil de
caracteristicas sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial:
recrutamento, selecdo, treinamento e avaliacdo de julgadores. Montagem e organizacdo de
laboratério de andlise sensorial. Amostragem e apresentacdo das amostras. Métodos
sensoriais. Métodos objetivos. Andlise estatistica. Correlacdo entre os métodos objetivos e
subjetivos. Analise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento de novos produtos e
processos.
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