MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL, CIENTIFICA E
TECNOLOGICA DO CEARA

CURRICULO ALINHADO DOS CURSOS DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Os cursos de TECNOLOGIA EM ALIMENTOS em oferta e a serem criados
no ambito do Instituto Federal do Ceard terdo uma carga horaria total de 2400 horas.
Seguindo o que estabelece a Nota Técnica N° 02/2018/PROEN, a carga horaria alinhada
corresponde a (75%) da carga horéria total dos cursos distribuidas nos componentes
curriculares listados na tabela abaixo, seguindo a nomenclatura, carga

(tedrica/pratica/extensdao) e ementas, constantes nesta resolugao.

Os componentes curriculares listados na tabela abaixo sdao obrigatdrios para

todos os cursos de TECNOLOGIA EM ALIMENTOS ofertados pelo Instituto Federal

do Ceara.
DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES
Componente curricular Carga Horaria
Total [ Teérica | Pratica | Extensdo
Andlise Sensorial 80 40 40 10
Bioquimica de Alimentos 80 40 40 -
Bioquimica Geral 80 40 40 -
Controle de Qualidade 80 40 40 10
Desenvolvimento de Projeto Aplicado 40 40 - 40
Embalagens 40 40 - -
Impactos Ambientais da Industria de
Alimentos 40 40 - -
Microbiologia de Alimentos 80 40 40 -
Quimica de Alimentos 80 40 40 -
Tecnologia da Carne e Derivados 80 40 40 10
Tecnologia do Actcar e Produtos
Acucarados 80 40 40 10
Tecnologia de Bebidas 80 40 40 10
Tecnologia de Cereais 80 40 40 10
Tecnologia de Frutos e Hortalicas 80 40 40 10
Tecnologia de Leite e Derivados 80 40 40 10
Tecnologia de Oleos e Derivados 80 40 40 10
Tecnologia do Pescado e Derivados 80 40 40 10




Tecnologia dos Produtos das Abelhas 80 40 40 10
Tecnologia Pos-Colheita 80 40 40 10
Toxicologia dos Alimentos 40 40 - -
Tratamento de Agua e Residuos na

Industria de Alimentos 40 40 - -

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICO
Componente curricular Carga Horéria
Total | Tedrica| Pratica| Extensdo

Seguranca do Trabalho 40 40 - -
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 - -
Desenho Técnico 40 40 - -
Nutrig@o 80 40 40 10
Etica de Responsabilidade Social 40 40 - 10
Gestao da Qualidade 40 40 - -
Empreendedorismo 40 40 - 10




EMENTAS E ESTRUTURA DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS A TODOS
OS CURSOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DO IFCE

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Principios bdsicos da andlise sensorial; Analisadores sensoriais; Requisitos ¢
condicdes para aplicacdo de testes (ambiente, amostra, avaliador); Métodos
discriminativos; Métodos descritivos; Métodos afetivos ou de consumidor.

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 -
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Propriedades Bioquimicas em Alimentos; Enzimas no Processamento de Alimentos;
Escurecimento enzimdtico e ndo enzimatico; Reacdes de lipideos em alimentos e
antioxidante; Propriedades funcionais das proteinas.

DISCIPLINA: BIOQUIMICA GERAL

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 -
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Introdugdo a bioquimica; agua e solugdo tampao: Estrutura, classificagdo e fungao a
nivel celular dos carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e acidos
nucléicos; Metabolismo dos carboidratos, lipideos e proteinas;




DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Defini¢ao de Controle de qualidade e sua importancia para a industria de alimentos;
Boas praticas de fabrica¢do; Procedimentos Operacionais Padrao ( POPs e PAC);
Analise de perigos e pontos criticos de controle; Avaliacdo dos sistemas de
qualidade através de auditorias.

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PROJETO APLICADO

Carga Horaria CH TEORICA: CHPRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - 40
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Planejamento do Empreendimento, Caracterizacdo do Proponente e Estudo de
Mercado, Aspectos Técnicos, Fontes e Usos dos Recursos, Cronograma Fisico e
Financeiros e Estrutura dos Custos e das Receitas.

DISCIPLINA: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Origem e desenvolvimento de embalagens; Materiais para embalagens de alimentos;
Embalagens rigidas e flexiveis; Legislagdes em embalagens; Embalagens e meio,
ambiente.




DISCIPLINA: IMPACTOS AMBIENTAIS DA INDUSTRIA DE

ALIMENTOS
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Questoes ambientais; Impactos ambientais da industria de alimentos; Introdugado 3j
legislagdo ambiental; Licenciamento ambiental; Estudo do impacto ambiental,
Gestdo ambiental

DISCIPLINA:MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 -
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Microrganismos de interesse em alimentos; Fatores intrinsecos e extrinsecos que|
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos; Microrganismos
indicadores e patogénicos em alimentos; Deterioragdo microbiana de alimentos;
Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos; Métodos de analise
microbioldgica em alimentos.

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 -
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Introdugdo a quimica e analise de alimentos; Quimica e andlise dos componentes
majoritarios em alimentos: agua e gelo; carboidratos; lipideos e proteinas; Quimica
e analise dos componentes minoritarios em alimentos: vitaminas, minerais, corantes
e outras substancias;




DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Caracteristicas gerais da carne e componentes fundamentais; Fisiologia e
bioquimica do tecido muscular; Modificagdes post-mortem do musculo; Abate,
desossa e cortes comerciais de bovinos, caprinos, suinos e aves; Processamento,
conservagao ¢ qualidade das carnes e produtos carneos.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DO ACUCAR E PRODUTOS

ACUCARADOS
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Caracteristicas gerais e componentes fundamentais das matérias primas agucaradas;
importancia e historia das matérias-primas agucaradas; Qualidade e processamento
do actucar e seus produtos; Processamento e qualidade de balas; Processamento e
qualidade dos produtos de cacau e chocolates; Processamento e qualidade de outras
matérias primas e produtos.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Principios basicos de fermentacao e destilagdo; Legislacdo e aspectos de qualidade;
Aspectos da producdo de bebidas; Bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas ¢
obtidas por mistura; Agua de mesa; Bebidas ndo alcodlicas de origem vegetal,
carbonatadas e repositoras.




DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CEREAIS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Importancia dos cereais; Caracteristicas gerais dos cereais e componentes
fundamentais; Armazenamento, conservacdo e legislacdo dos cereais;
Processamento industrial de cereais; Processamento de produtos de cereais; Outras
fontes de matéria-prima amildcea. Desenvolvimento de projeto de pesquisa e
extensao na area de Tecnologia de Cereais.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTOS E HORTALICAS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Importancia dos Frutos e Hortalicas; Caracteristicas gerais e componentes|
fundamentais; Mercado de frutos e hortalicas tropicais e regionais; Processamento
industrial; Fatores que influenciam no processamento; Legislacdo e qualidade de
produtos de frutos e hortalicas; Desenvolvimento de projeto de pesquisa e extensao
na area de Tecnologia de frutos e hortaligas.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Aspectos da cadeia do leite no Brasil; Sintese do Leite; Caracteristicas gerais do
leite ¢ componentes fundamentais; Microbiologia do leite; Obtengdao Higi€nica ¢
boas praticas da ordenha; Qualidade e processamento do leite de consumo;
Qualidade e processamento de produtos derivados lacteos.




DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS E DERIVADOS

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Caracteristicas gerais dos Oleos e gorduras e componentes fundamentais;
Propriedades fisicas e quimicas dos lipidios; Alteragdes e conservagdo de oOleos ¢
gorduras; Matérias-primas lipidicas e sua importdncia na alimentagdo;
Armazenamento de matérias-primas oleaginosas; Extracdo, refino e modificagdes de
Oleos; Processamento de margarina e maionese; Métodos analiticos para o controle
de qualidade.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADO E DERIVADOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Caracteristicas gerais do pescado e componentes fundamentais; Abate ¢ mudangas
post-mortem do pescado; Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas dos pescados;
Processamento, conservagao e qualidade dos pescados; Processamento de produtos|
derivados da pesca.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DOS PRODUTOS DAS ABELHAS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Caracteristicas da apicultura e melicultura; Morfologia e fisiologia da abelha
melifera; Manejo do apiario; Beneficiamento do mel, pdlen, propolis e geleia real;
Conservagao, legislacdo e aspectos de qualidade do mel, polen, propolis e geleial
real;




DISCIPLINA: TECNOLOGIA POS-COLHEITA

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Aspectos morfologicos e fisiologicos de desenvolvimento das frutas e hortaligas;
Fatores pré-colheita e colheita; Embalagem, armazenamento e transporte; Estresses|
e desordens fisioldgicas; Qualidade pos-colheita; Processamento minimo.

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA
Principios da toxicologia; Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos;
agentes toxicos contaminantes direto em alimentos; Agentes toxicos contaminantes
indiretos em alimentos.

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS NA INDUSTRIA

DE ALIMENTOS
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Agua na industria de alimentos; Tipos de mananciais; Qualidade da &gua;
Tratamento de &gua para uso industrial; Residuos industriais; Gerenciamento|
ambiental na industria de alimentos.




DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Introducdo a Seguranca do Trabalho; Fundamentos da Higiene do Trabalho;
Equipamentos de Protecdo; Incéndios, Primeiros Socorros, Programas de prevengao,
CIPA.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Fundamentos da Metodologia Cientifica; Métodos e Técnicas de Pesquisa; Coleta ¢
processamento de dados; Normas para Elaboragdo de Trabalhos Académicos;
Projeto de Pesquisa; Organizagdo de trabalho cientifico (Normas ABNT).

DISCIPLINA: DESENHO TECNICO

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Aspectos basicos do desenho técnico; Nocdes de desenho projetivo; Nogdes de
desenho arquitetonico; Desenho de instalagdes processadoras de alimentos.
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A NUTRICAO

Carga Horaria CH TEORICA: CHPRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 10
Numero de 4
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Alimentacdo: Influéncia, Finalidade e Leis; Nutricdo e necessidades caldricas;
Metabolismo Energético de Adultos; Alimentos Funcionais; Fatores Culturais ¢
Regionais da Alimentagdao; Nutricdo vs Tecnologia de Alimentos; Legislacao de
Alimentos.

DISCIPLINA: ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: |CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - 10
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Etica e Moral na vida humana; Principais dimensdes éticas sociais; Etica no trabalho
e suas dimensdes; Etica e Responsabilidade Social.

DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - -
Numero de 2
Créditos:

Pré-requisito:

EMENTA

Conceitos e Principios da Qualidade; Historico e perspectivas da Gestao Qualidade;
Ferramentas da Gestao da Qualidade; ISO 9001; Gestao de Sistema da Qualidade.
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DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Carga Horéaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 40 40 - 10
Numero de 2
Créditos:
Pré-requisito:
EMENTA

Introducdo ao empreendedorismo; Empreendedorismo no Brasil e no mundo; Perfil
do empreendedor; Idealizando negdcios inovadores; Pitch de negdcios
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