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EIXO TECNOLOGICO : PRODUCAO ALIMENTICIA

EMENTARIO : CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Disciplinas da Formacéo Técnica Especifica - FTE

CATEGORIA CURRICULAR: Contextualizacao :

» Gestao da Qualidade e Meio Ambiente

Conceito de Qualidade, qualidade total, 5S, norneartificacbes nacionais e internacionais,
ISO 9000, ISO 14000: qual o papel dos trabalhadfresste aos desafios impostos pelo
processo de globalizacdo, contextualizacao e asitiEstudos de boas praticas de seguranca
na industria de alimentos. Conceitos basicos amsosia producdo de alimentos e formas de
minimizar os possiveis impactos ambientais. Dedgmaento sustentavel, sistema de gestéo
ambiental, legislacdo ambiental, gestdo de residueBiuentes, residuos solidos perigosos,
padrbes dos efluentes industriais determinadosspélgdos de controle. Elementos e
estratégias para uma producédo sustentavel no noomiemporaneo.

> Gestao e Desenvolvimento Territorial

A agroindustria como estratégia de desenvolvimentwal. Sistemas de cooperagéo e
associativismo como mecanismo de estruturacdo deoindgstria. Beneficiamento
de produtos agricolas como forma agregacéo de.vebmicos de conservacéo de alimentos.
Tépicos de microbiologia e seguranca  alimentar. pepa, sanitizacdo e higiene na
agroindustria. Estratégias de comercializacao pamgroindustria. Relacdes entre a industria
de alimentos e 0 meio ambiente. As politicas deerdaedvimento regional no Brasil e na
Bahia e o mercado em expanséao.



CATEGORIA CURRICULAR: Fundamento :

» Introducéo a Ciéncia dos Alimentos

Composicdo basica dos alimentos; Conceito de balomgga e sua relagdo com as demais
ciéncias. Meétodos analiticos de andlise fisica mamde alimentos. Legislacéo
bromatologica. Determinacdo analitica e da composdps alimentos (agua, carboidratos,
proteinas, lipidios, vitaminas, minerais, fibra&jncipais técnicas de amostragem, preparacao
e manuseio de amostras. Estudo dos calculos esteépicos. Descricdo dos principais
métodos analiticos. Rotulagem nutricional dos atitoe

» Fundamentos da Bioquimica

Fundamentos da bioquimica, células, biomoléculagiaA seus efeitos nas biomoléculas.
Estruturas e catalise. Estudo fundamentais soboéeipas, enzimas, vitaminas, coenzimas e
sais minerais. Lipideos e carboidratos. Principi@sioenergética. Estudos introdutérios ao
metabolismo energético e fermentacdes. Estudomdddicacdes bioquimicas dos alimentos
durante o desenvolvimento, armazenamento e praoues$a. Principais enzimas utilizadas
nas industrias de alimentos. Enzimas: estrutuatalise enzimatica, mecanismo e controle.
Acidos nucléicos: estrutura e reagdo. Metabolismanabolismo e catabolismo.
Fotossintese. Regulacao.

» Quimica dos Alimentos

Estudos fundamentais de quimica organica. O at@marbono e suas propriedades. Estudos
fundamentais sobre classificacdo e nomenclatu@agpostos organicos. Principais tipos de
compostos organicos e suas propriedades. Progeedda agua e seus efeitos sobre as
transformacdes fisico-quimicas dos alimentos. Gdrbims: classificagdo, estrutura e
propriedades em relacdo aos alimentos. Transfosagdimicas e fisicas e seus efeitos sobre
cor, textura e aroma dos alimentos. Vitaminas aglipossoluveis. Aditivos: classificacdo e
uso em alimentos. Aminoacidos, proteinas, pigmemiisirais e lipideos: classificacao,
estrutura e propriedades em relagdo aos alimemtassformacdes fisicas e quimicas em
proteinas, pigmentos naturais e lipideos; seusosfebbre cor, textura, sabor e aroma nos
alimentos. Efeitos do processamento sobre os coempes dos alimentos: sabor e aroma,
compostos volateis e ndo volateis.

» Microbiologia e Parasitologia dos Alimentos

Estudos fundamentais de microbiologia. Importardes microrganismos nos alimentos.
Fontes primarias de microrganismos presentes nmor@bs. Microrganismos indicadores.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferentrescimento dos microrganismos nos
alimentos. Toxinfec¢des causadas por microrganigatménicos. Microbiologia das aguas.



Microbiologia dos produtos de origem animal e vabePrincipais microrganismos na
producéo, deterioracao de alimentos e seus impaatsalde publica. Estudo dos artropodes,
protozoarios e helmintos com énfase no seu impagiooducao de alimentos. Métodos de
laboratério, plano de amostragem, padrées micréicds e legislagéo.

» Higiene na Industria de Alimentos

Higiene na obtencéo e preparo de alimentos. Higiessoal do manipulador de alimentos.
Limpeza e sanitizagcdo. Controle de insetos e resdadigiene da comercializagdo de
alimentos. Contaminantes dos alimentos. Sistema-BB#as Praticas de Fabricacdo. Normas
e controle sanitério de alimentos. Legislacdo aghkcna producdo e comercializacdo de
alimentos. Aspectos humanos, sociais e econdmieocseduranca do trabalho. Incidentes,
acidentes e doencgas profissionais. Avaliacdo eraentle risco. Equipamento de Protecdo
Individual - EPI e Equipamento de Protecdo ColetiiaPC. Normas técnicas e legislacdo de
seguranca do trabalho. Protecdo contra incéndgeit e seguranca do trabalho.

» Nutricdo Humana Basica

Estudos fundamentais em alimentacdo e nutrR@querimentos nutricionais nas diferentes
idades e estados fisioldgicos. Propriedades, ofme fontes de nutrientes na alimentagéo
humana. Valor nutricional e calérico dos difeesnélimentos: glicidios, lipidios, vitaminas,
proteinas, sais minerais e agua. Nutrientes ndmemtos. Estado Nutricional.
Digestédo, absorcéo e transporte de nutrientesgenimmo. Anatomia e fisiologia do sistema
digestivo dos animais. Principais patologias dexuas do desequilibrio nutricional.

CATEGORIA CURRICULAR: Tecnolégico :

» Tecnologia de Bebidas

Estudos fundamentais da tecnologia de producao etbédds: ndo alcodlicas, alcodlicas
fermentadas e alcodlicas destiladas. Controle edpadle qualidade na producéo de bebidas.
Conhecimento dos parametros de qualidade e decdgho de vinagres. Recepcao e
controle da matéria-prima para producdo de lasbidstocagem de matéria-prima e produto
final. Equipamentos, insumos, aditivos e coaalii®s na tecnologia de bebidas. Processos
de conservacao e embalagens utilizadas na prodiegidebidas.

» Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Perspectivas e historico da industria carnea nagiBreipos de abate e cuidados durante o
abate. Cortes realizados em carcacas de capriomiaoB, suinos e aves. Principais processos
e operagOes utilizados na tecnologia de carnesieades. Aditivos e condimentos utilizados
no processamento de carnes e derivados. Tiposvdé@ios utilizados no processamento de
embutidos. Embalagens utilizadas para carnes evades. Pescado como alimento.
Caracteristicas especificas do pescado. Estrutusautar do pescado. Alteracdes do pescado
“post mortem”. Processos de conservacéo de progwgsgueiros. Avaliacdo e controle de
qualidade do pescado. Alteracbes da carne de megmadprocessamento e estocagem.



Refrigeracdo e sistemas de conservacdo do pesé&ddpas do pré-beneficiamento e
beneficiamento do leite fluido. Caracteristicasndliaes fisicoquimicas do leite. Produtos
derivados do leite e respectivos processamentastoEfdos varios processamentos nas
caracteristicas dos produtos. Aproveitamento de. Forancos tecnoldgicos e equipamentos
utilizados na industria de leite. Conservacédo didpde de leite na industria e produtos
derivados.

» Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

Matérias primas da industria de frutas e hortali€atudos introdutérios de colheita e pds-
colheita. Alteracdes em frutas e hortalicas. Qaakdde frutas e hortalicas. Equipamentos
industriais para o processamento de frutas e gatal Aproveitamento de residuos
agroindustriais. Introducéo a tecnologia e processdo de cereais e panificacdo. Estrutura e
composicao dos cereais: trigo, milho, aveia, arcezada e outros. Armazenamento, moagem
e processamento de graos. Processos de panifiedadcacdo de bolachas, massas, cereais
matinais e petiscos. Controle de qualidade dosuposdfinais. Matérias primas e tipos de
Oleos. Propriedades fisicoquimica dos Oleos. Edtrae refino de Oleos. Subprodutos da
indastria de oleos.

» Controle de Qualidade

Historia e evolugdo da qualidade. Principiosigeta controle da qualidade. O controle de
qualidade e o mercado de alimentos. Padrbes delgdel Sistemas de controle da qualidade.
Qualidade nos dias atuais. Métodos de melhoriaquididade. Padronizagdo e normatizacgao.
Organizagéo, planejamento, implantagdo e av@iagle programas de controle de
qualidade na industria de alimentos. Controle issiizd de qualidade.

CATEGORIA CURRICULAR: Instrumentais :

» Técnica Dietética

Estudos fundamentais da técnica dietética. Métedt@nicas de selegdo, manipulagdo, pré
preparo, coccdo, conservacao e armazenamentoin@nts no laboratorio dietético. Pesos
e medidas. Estudos fundamentais dos grupos de rafige ovos, laticinios, carnes,
leguminosas, cereais, massas e paes, vegetaisdsligolegumes, frutas, Oleos, gorduras e
acucares enfocando suas caracteristicas. Plang@mmeunsto de cardapios e preparacoes.



» OperacOes Unitarias

Operacgdes Unitarias na Indastria de Alimentos. destfundamentais de mecanica de fluidos
e transferéncia de calor. Equacdo da conservacamadsa, quantidade de movimento e
energia. Analise dimensional. Coeficiente globaltrd@sferéncia de calor. Equipamentos e
operacoes de transporte de fluidos. Trocadorealde c

» Quimica Analitica

Técnicas de laboratério. Manipulagéo de vidraN&dor da diluicdo na aplicagdo da quimica

instrumental. Preparo de solugcbes. Calibracdo dipaapentos. Interpretacédo de catalogos de
instrumentos quimicos. Comparacdo de escalas.pietagdo de andlises instrumentais.

Especificacbes técnicas de diferentes equipamerissolha de técnica adequada para
andlises instrumentais. Analise gravimétrica. Asgaliolumétrica.

» Andlise Sensorial

Estudos fundamentais da Analise Sensorial. Os érgas sentidos: no¢des da percepcéo
sensorial. CondicfGes para testes. Perfil de carsiitas sensoriais de um alimento: sabor,
odor, cor e textura. Painel Sensorial: recrutamesébecdo, treinamento e avaliacdo de
julgadores. Montagem e organizacdo de laborameicanalise sensorial. Amostragem e
apresentacdo das amostras. Métodos sensoriai@dddéobjetivos. Analise estatistica.

Correlacdo entre os métodos objetivos e subjetAmnalise sensorial como ferramenta para o
desenvolvimento de novos produtos e processos.



