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PERFIL PROFISSIONAL

O Técnico em Alimentos atua na implantagdo, controle e fiscalizacdo de processos
tecnologicos para fabricagdo de produtos e subprodutos. Executa analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais para o desenvolvimento e controle de qualidade de produtos.
Planeja, implementa e controla boas praticas de fabricacdo, de manipulagdo e de
laboratério.

Estagio Profissional Supervisionado

O aluno devera realizar 540horas de estagio supervisionado, comprovando exercer
atividades compativeis com a sua formacéo.

O estagio supervisionado sera realizado mediante contrato assinado entre a escola
e a empresa/instituicdo em questéo;

O estagio podera ser iniciado apds a conclusao do Médulo l;

Ao término do periodo de estagio, o aluno devera elaborar um Relatério Final em
formato préprio estipulado pelas normas de estagio previstas pelo Departamento,
abordando os seguintes aspectos:

a) Breve histérico da(s) empresa(s) onde estagiou — origem, evolugcéao
comercial dos produtos fabricados, publico alvo, localizagao, caracteristicas
da mao-de-obra empregada, grau de escolaridade, reconhecimento
nacional e internacional por certificado de qualidade, missdo social e
comercial e outros dados que considerar relevantes, na area de higiene e
seguranga do trabalho;

b) Principais atividades desenvolvidas incluindo o relato dos procedimentos
empregados e equipamentos utilizados;

c) Conclusdes extraidas do estagio para sua formacéao profissional.

A emissao do diploma de Técnico em Alimentos, ao término do terceiro moédulo,
também estard condicionada a aprovagdo do relatério final e apresentacdo do
certificado de conclusdo do Ensino Médio.

O aluno que comprovar exercer ocupagao idéntica aquela a que se refere o curso, podera, em
casos especificos, ter computado o tempo de trabalho para efeitos de estagio, também
mediante a entrega de Relatério Final.




Quadro Curricular - TECNICO EM ALIMENTOS

] Anos/Semestres
CODIGOS Componentes Curriculares 2019 2020 2021
1° 2° 3° 4° 5° 6°
ALO11 Legislagao para Industrializagéo de 60 h
Alimentos
ALO12 Quimica Experimental 30h
ALO13 Fundamentos de Tecnologia de 60 h
- Alimentos
9 ALO14 Higiene e Seguranca do Trabalho 30h
2 [IN015 Informética Béasica 30 h
‘O | AL021 Maquinas para a Indistria de 60 h
= Alimentos
AL024 Desenho Técnico com Aplicagdo em 45 h
CAD
AL023 Tecnologia das Matérias-Primas 60 h
AL022 Quimica Tedrica e Aplicada 90 h
ALO31 Microbiologia Basica 60 h
AL032 Quimica Analitica 60 h
AL033 Técnicas de Processamento de 60 h
_ Alimentos |
6 AL034 Embalagem para Alimentos 60 h
5' ALO41 Microbiologia de Alimentos 60 h
o | AL044 Introducéo a Analise de Alimentos 60 h
g AL043 Técnicas de Processamento de 60 h
Alimentos |l
AL042 Quimica dos Alimentos 60 h
AL045 Higiene na Industrializagéo de 60 h
Alimentos
AL051 Operacdes Unitarias | 30h
AL052 Andlise de Alimentos | 60 h
AL053 Andlise Sensorial 60 h
AL054 Industrializagao e Controle de 105 h
Qualidade de Alimentos |
= ALO55 Projeto de Industrializagdo de 60 h
o Alimentos |
-
=) ALO56 Gestéo e Sistema da Qualidade 30 h
8 ALO61 Operacodes Unitarias 60 h
= AL062 Andlise de Alimentos |l 60 h
AL063 Bioguimica de Alimentos e Nutricdo 60 h
ALO64 Industrializagao e Controle de 75 h
Qualidade de Alimentos |l
AL065 Projeto de Industrializacdo de 60 h
Alimentos |l
Carga Horaria Semestral 210 h 255h | 240h | 300h | 345h 315h
Carga Horaria Total 1665 h
Estagio Supervisionado 540 h
TOTAL GERAL 2205 h

Itinerario Formativo

MODULOS |, Il e Il e Estagio Supervisionado de 540h - Diploma de: TECNICO EM ALIMENTOS




DISICIPLINAS
Modulo | - Fundamentos Tecnolégicos do Processamento de Alimentos e Afins.

ALO11 Legislacao para Industrializacdao de Alimentos (LelnA)

Linguagem da comunicacdo legal.Agéncias reguladoras e érgdos normatizadores. Tipos de
documentos e hierarquia. Aplicacbes dos conteddos das principais legislagbes para
industrializacao de alimentos.Interpretacéo de rétulos e calculos para rotulagem.

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: nenhum

ALO12 Quimica Experimental (QuiExp)

Técnicas de Seguranga no Laboratério de Quimica.Processos de Separagdo de
Misturas.Preparo de solugé&o.Prova da Chama.Polaridade das Moléculas.

Condutividades de solugbes.Propriedades Funcionais e Reagbes de Acidos

Carga horéria: 30h Pré-requisitos: nenhum

ALO13 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos (FunTeA)

Nutrientes: definicdo, macro e micronutrientes, composigdo nutricional.Agua: propriedades,
efeitos sobre as transformacgdes fisico-quimicas nos alimentos, atividade de agua.Carboidratos:
definicdo, classificagdo, estrutura quimica, propriedades em relagdo aos alimentos.Lipidios:
definicao, classificagao, estrutura quimica, propriedades em relacdo aos alimentos.Proteinas:
definicao, classificagéo, estrutura quimica, propriedades em relagdo aos alimentos.Vitaminas:
definicdo, classificacdo, propriedades em relagdo aos alimentos.Sais Minerais: defini¢éo,
classificagdo, propriedades em relacdo aos alimentos.Alteracbes nos alimentos:
microrganismos, enzimas e reagdes quimicas.Principios de conservagdo de alimentos: por
reducao do teor de &gua, por uso do frio, por tratamento térmico, por abaixamento de pH, uso
de alta pressao, por irradiacdo, por uso de micro-ondas, etc

Carga horéria: 60h Pré-requisitos: nenhum

ALO14 Higiene e Seguranca do Trabalho (HigSeg)

Introducdo: Evolugdo histérica da segurangca, higiene e medicina do trabalho;
Acidentes/doencas ocupacionais.Legislacdo de Seguranca, Higiene e Medicina do Trabalho:
Lei 6514 de 22/12/77, Portaria 3214 de 08/06/78 e alteragbes posteriores.Comentarios sobre a
aplicagdo das 29 Normas Regulamentadoras.Prevencdo e Combate a Incéndios.
Equipamentos de Protecéo Individual.Comissao Interna de Prevencao de Acidentes.Agentes
Fisicos; Agentes Quimicos; Aplicacdao; Normas — NR-17 e outras.Ergonomia; Limites de
tolerancia para conforto.Protecdo em Maquinas e Andlise e investigacao de acidentes.Normas
para Transportes.

Carga horéria: 30h Pré-requisitos: nenhum

INO15 Informatica Basica (InfBas)

Principios de utilizagdo do Windows.Conceitos basicos para exploragdo de arquivos e diretorios
(Windows Explorer).Conceitos béasicos de formatagao de texto no Word.Conceitos basicos de
formatacao de slides de apresentagdo no Power Point.Conceitos basicos de formatacédo e
utilizagéo de planilhas de formulas (célculos) no Excel.Construgdo de paginas para Internet
utilizando HTML

Carga horaria: 30h Pré-requisitos: nenhum

ALO021 Maquinas para a Industria de Alimentos (Maqlind)

Materiais usados em equipamentos destinados a industria de
alimentos.Transportadores.Trituradores.Limpeza, selecao e classificacao de

alimentos.Trocadores de calor.Secadores.Evaporadores.Extrusores.
Tubulagbes e Acessorios
Carga horéria: 60h Pré-requisitos: AL013

AL024 Desenho Técnico com Aplicacdo em CAD (DTCAD)

Introducdo ao uso do programa Auto Cad.Interpretacdo da area grafica e comandos basicos
para representagdo de tragados.Introducdo de informagdo de textos em desenhos
técnicos.Cotagem de figuras.Representacdo de figuras em trés dimensdes: perspectivas



Isométricas e Cavaleiras.Representagdes de figuras no plano através de vistas ortogonais no
primeiro diedro.
Carga horaria: 45h Pré-requisitos:nenhum

ALO023 Tecnologia das Matérias-Primas (TmatPr)

Classificacdo das matérias-primas. Perecibilidade e sazonalidade das matérias-primas.
Matérias-primas de origem vegetal: graos (cereais, leguminosas e oleaginosas); frutas;
hortalicas. Matérias-primas de origem animal: leite; ovos; carnes.

Carga horaria: 60 h Pré-requisitos:AL013

AL022 Quimica Teodrica e Aplicada (QuiTA) )
Propriedades Funcionais e Reacdes de Acidos, Bases, Sais e Oxidos.Estudo das Reacdes
Quimicas: classificagéo e ocorréncia.Balanceamento das equagdes quimicas
Reag0es e balanceamento por oxi-redugao.Calculos quimicos.Estequiometria das reagoes
Carga horaria: 90h Pré-requisitos: AL0O12; QG100

Quimica Geral | — Ensino Médio (Vinculagao com a Habilitagdo de Técnico em Alimentos).

Médulo Il - Analise, Inspecao e Processamento de Alimentos e Afins

ALO31 Microbiologia Basica (MicroB)

Classificacdo de risco laboratérios biologicos, segundo MS.Caracteristicas dos materiais para
as praticas microbiologicas. Classificacdo e preparo de meios de cultura e solugdes para
analises.Praticas assepticas para condutas analiticas.Pratica das técnicas basicas de
inoculacdo em placas e em tubos.Fatores que controlam crescimento de
microrganismos.Isolamento de microrganismos.Estudo da morfologia de colénias em
placas.Estudo da morfologia celular por microscopia 6tica campo claro.

Microrganismos importantes em alimentos

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: ALO11

AL032 Quimica Analitica (QuiAn)

Estudo das solugdes.Estudo das Unidades de concentracdo.Relagdes entre tipos de unidades
de concentracdo. Diluicdo de solugbes. Mistura de solugbes.Titulometria. Preparo e
padronizacao de solugdes. Determinacao de acidez.

Carga horéria: 60h Pré-requisitos: AL022

ALO33 Técnicas de Processamento de Alimentos | (TecPA1)

Nocdes de boas praticas de fabricagcdo.Pré-processamento de alimentos. Processamento de
emulsdes alimentares. Processamento de alimentos fermentados.

Formulacao de queijos, bebidas alcodlicas e fermentados lacticos.

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL021; AL023; AL024

ALO034 Embalagem para Alimentos (EmbAIi)

Funcbes da embalagem e requisitos de uso de uma embalagem.Vida de prateleira de
alimentos.Classificagcdo das embalagens.Embalagens metdlicas: tipos, vernizes, classificagao
dos produtos alimenticios enlatados, corrosdo da lata. Embalagens de vidro: processos, usos e
limitag6es. Embalagem de papel, cartolina e papeléo.

Embalagens flexiveis: papel, plasticos, folha de aluminio e laminados.Laminados rigidos e
autoclavaveis. Reutilizacao e reciclagem de embalagens.

Carga horéria: 60 h Pré-requisitos: AL021; AL022; AL023; AL024

ALO041 Microbiologia de Alimentos (MicAli)

Classificacdo de métodos para andlise microbiolégica de alimentos.Microrganismos:
caracteristicas e os importantes em alimentos como deterioradores, patdgenos e os usados na
producao de alimentos.Métodos oficiais para controle dos principais grupos de microrganismos
e os exigidos para controle do padrdo microbiolégico para alimentos.Avaliagdo de resultados
de analises frente a padrbes estabelecidos pelas agéncias reguladoras.Diferenciagao das



culturas de linhagem para uso na producdo de alimentos.Aplicagdo de microrganismos na
produgéo de alimentos.
Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL031

AL044 Introducao a Analise de Alimentos(IntAli)

Estudo do Equilibrio 16nico. Teoria de pH. Lei da diluicio de Ostwald. Solucdo
tamp&o.Funcionamento, calibracdo e uso do pHmetro.Refratometria; medida de Brix; correcdo
de temperatura. Polarimetria: determinagdo da concentragcdo de solugdes de aglcares.Andlise
qualitativa de carboidratos e aminoacidos.Determinacao quantitativa de carboidratos.

Carga horéria: 60 h Pré-requisitos: AL032

AL043 Técnicas de Processamento de Alimentos Il (TecAl2)

Processamento de alimentos desidratados. Processamento de alimentos com reducdo de
atividade de agua. Processamento de alimentos concentrados.Aplicacdo de aditivos.
Formulacao de produtos agucarados e chocolate

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL033

AL042 Quimica dos Alimentos (QuiAli)
Carboidratos: classificacéo, representacao aberta e ciclica, propriedades, ligagées glicosidicas,
polissacarideos (amido, celulose e substancias pécticas). Hidrocoloides.
Proteinas: classificacdo, propriedades, aminoacidos e ligacdes peptidicas, desnaturacado
proteica e propriedades funcionais das proteinas. Lipideos: classificacdo, propriedades,
oxidacao lipidica. Antioxidantes.Aplicacdo de aditivos e ingredientes em formulagbes.Reacoes
de escurecimento. Pigmentos e vitaminas )
Carga horéria: 60 h Pré-requisitos: AL033; QG200
Quimica Geral Il — Ensino Médio (Vinculagdo com a
Habilitacdo de Técnico em Alimentos).

AL045 Higiene na Industrializacao de Alimentos (HigAli)

Estudo dos conceitos e processos de higienizacdo, produtos e a aplicagdo nos
processos.Estudo dos tipos de superficies e caracteristicas de adesdo de
microrganismos.Estudos dos microrganismos importantes e dos patogénicos relevantes e seus
controles.Fundamentos e aplicacdo das ferramentas para Boas Praticas sejam para Fabricagao
ou Manipulagédo.Estudo das condutas para aplicagcdo de APPCC e estudo de PCC.Elaboragao
de POPS para os processos envolvidos no programa PPHO.

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL031

Modulo Il - Controle de Processos de Fabricacao de Alimentos e Afins

ALO51 Operacoes Unitarias I(OpUni1)

Unidades e Grandezas.Mecénica dos Fluidos.Dindmica dos Fluidos . N

Carga horéria: 30h . Pré-requisitos: AL021; AL024; MA100 ; MA200 ; FI200
Matematica |; Matematica Il; Fisica Il - Ensino Médio

(Vinculagao com a Habilitagdo de Técnico em Alimentos).

AL052 Analise de Alimentos | (AnAli1)

Titulometria — aplicagdo em determinagdes de acidez, vitamina C, agucares, cloretos, célcio e
magnésio em diferentes tipos de alimentos e/ou agua. Gravimetria — aplicagdo em
determinagé@o de umidade e cinzas em alimentos. Potenciometria — aplicacdo em determinagao
de acidez em alimentos. Espectrofotometria — conceitos fundamentais, constru¢do de curva
padrdo, aplicacdo em determinacdo de aclUcares e proteinas em alimentos. Analises
especificas para sucos, frutas, doces e agua. Andlise estatistica de resultados experimentais.
Carga horéria: 60h Pré-requisitos: AL0O44

ALO053 Analise Sensorial (AnaSen)
Fundamentos dos sentidos humanos e de qualidade.Métodos sensoriais discriminativos,
afetivos e descritivos.Fatores que influem nos testes sensoriais.



Andlise estatistica aplicada

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: MA100'; MA200  ~ Matematica |; Matematica I
- Ensino Médio (Vinculacdo com a Habilitacdo de Técnico em
Alimentos).

ALO054 Industrializacao e Controle de Qualidade de Alimentos | (IndCo1)

Métodos de conservacao de alimentos e bebidas de origem vegetal e métodos combinados de
conservagdo.Amostragem para controle de qualidade na industrializacdo de
alimentos.Operacgdes gerais de pré-processamento de vegetais.

Balango de massa em processamento de alimentos.Processamento de produtos pasteurizados
e comercialmente estéreis.Processamento de produtos concentrados.

Processamento de bebidas ndo alcodlicas a base de frutas.Processamento de produtos de
panificacao e confeitaria. Processamento de 6leos e gorduras vegetais.

Processamento de café e chocolate.

Carga horéria: 105h Pré-requisitos: AL034; AL041; AL042; AL043; AL044; AL045

ALO055 Projeto de Industrializacao de Alimentos | (Proin1)
Especificagdo de produto alimenticio. Condigdes gerais de processamento.
Avaliagdo de mercado. Legislagédo. Elaboragéo de fluxograma de processo.

Métodos analiticos. Controle de qualidade.

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL034; AL041; AL042; AL043; AL044; AL045

AL056 Gestao e Sistema de Qualidade (GesQua)

Niveis hierarquicos em sistemas de qualidade.Ferramentas dos niveis gerenciais,
administrativo e operacionais.Entendimentos do perfil profissional e desempenho

Lideranga e facilitadores.Ferramentas operacionais de processos e controle de qualidade de
produtos.Certificacdo e os sistemas 1SSO.Seguranga Alimentar e ferramentas de BPF e
APPCC.Sistema de qualidade em laboratérios e Boas Praticas de Laboratério.Sistemas de
Gestéo Ambiental e controle de residuos comuns e perigosos.

Carga horéria: 30h  Pré-requisitos: AL045

AL061 Operacoes Unitarias Il (OpUni2)

Transferéncia de calor e Trocadores de calor. Termobacteriologia. Termodindmica.
Refrigeragédo. Transferéncia de Massa(psicrometria e destilagao).

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL051; AL054

AL062 Analise de Alimentos Il (AnaAl2)

Cromatografia - conceitos gerais, cromatografia planar e cromatografia em coluna,
cromatografia liquida de alta eficiéncia e cromatografia gasosa. Aplicacdo de métodos
titulométricos, cromatograficos, extrativos e gravimétricos para andlise de laticinios, cereais,
carnes, 6leos e gorduras.

Carga horéria: 60h Pré-requisitos: AL052

AL063 Bioquimica de Alimentos e Nutricao (BioAli)

Necessidades nutricionais, macro e micronutrientes. Fundamentos da geragdo de energia
(ATP). Enzimas: classificacbes, natureza das reacdes, cinética enzimatica, ativadores e
inibidores.Classificacdo, digestdo e metabolismo humano dos carboidratos, proteinas e
lipideos.Integragdo do metabolismo humano.

Carga horéria: 60 h Pré-requisitos: AL042

AL064 Industrializacao e Controle de Qualidade de Alimentos Il (IndCo2)
Métodos de conservagdo de alimentos de origem animal, bebidas alcodlicas e métodos
combinados de conservagao.Amostragem e anaises para controle de qualidade na
industrializacdo de alimentos.Processamento de Alimentos de origem animal: carne, leite e
derivados. Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas

Carga horéria: 75 h Pré-requisitos: AL052; AL054; AL0O55



AL065 Projeto de Industrializacdo de Alimentos Il (Proln2)

Selecao e especificagdo de equipamentos. Elaboragao de layout geral de produgéo.
Modificagdes e ampliagcdo de processo produtivo.

Carga horaria: 60h Pré-requisitos: AL052; AL054; AL055



