INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 72 CH Pratica: 08
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Aspectos quimicos, bioquimicos e fisioldgicos das transformacdes que ocorrem naturalmente nos
alimentos e em funcdo do seu processamento industrial. Conceituacdo, propriedades, funcdes e
reacOes dos principais componentes presentes nos alimentos.

OBIJETIVO

Compreender as propriedades e fungbes quimicas e bioquimicas dos principais componentes
presentes nos alimentos e suas transformacdes, relacionando tais conhecimentos com suas atividades
a serem desenvolvidas nos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos.

PROGRAMA

Importancia da dgua nos alimentos: propriedades fisico-quimicas, efeito dos solutos sobre a agua, o
conceito de atividade de dgua, atividade de dgua e estabilidade alimentar.

Quimica e bioquimica dos carboidratos, lipideos e proteinas alimentares: Classificacdo, funcoes,
propriedades, suas reacdes e transformacdes que ocorrem naturalmente, no processo de
industrializacdo e conservacdo dos alimentos.

Quimica e bioquimica das vitaminas, dos pigmentos, compostos fendlicos: Classificacdo, funcoes,
propriedades, suas reacdes e transformacdes que ocorrem naturalmente, no processo de
industrializacdo e conservacdo dos alimentos.

Estudo das enzimas: Classificacdo, fungdes, cinética enzimatica, mecanismos de acdo de enzimas e
aplicagdes na industria de alimentos.

Processos e mecanismos de escurecimento enzimaticos e ndo-enzimaticos dos alimentos

Oxidagao quimica e enzimatica dos lipidios e derivados.

Componentes quimicos responsaveis pelo sabor e aroma nos alimentos: classificacdo, funcdes e
mecanismos de acao.

EmulsGes alimenticias, classificacdo, parametros que influenciam em sua estabilidade e suas
aplicagodes.

Bioquimica, quimica e fisiologia das transformacdes nos tecidos musculares comestiveis
(Transformacdes post-mortem).

Bioquimica, quimica, e fisiologia das transformacdes pds-colheita de tecidos vegetais comestiveis.
Bioquimica e quimica das interacdes entre os componentes dos alimentos e dos componentes tdxicos
naturalmente presentes nos alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo o laboratdrio para auxiliar no aprendizado técnico em alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, tendo carater




formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagdes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (72 h/a):

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (08 h/a):

* Grau de participacao do aluno em atividades praticas propostas.

* Identificacdo de propriedades e transformacgdes sofridas pelos alimentos (abordagem qualitativa)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. 7 ed. Editora UFV: Vigosa, 2019. 666 p.
BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Pearson Education do Brasil: Sao Paulo, 2015. 158 p.

GONCALVES, E. C. B. A. Quimica dos Alimentos a Base da Nutri¢cdo. 1 ed. Livraria Varela: Sdo Paulo,
2010. 128 p.

KOBLITZ, M. G. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicagcdes Praticas. 2 ed. Editora Guanabara
Koogan — Grupo GEN: S3o Paulo, 2019. 312 p.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. 1 ed., v. 2. Editora Atheneu:
Sao Paulo, 2017. 432 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C., MONTEBELO, N. P., BORGO, L. A., BOTELHO, R. B. A. Alquimia dos alimentos. 2 ed.
Editora Senac: Brasilia, 2011. 500 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 5 ed. Editora Artmed: Porto
Alegre, 2019. 1120 p.

RIBEIRO, E. P.,, SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2 ed. Editora Blucher: Sdo Paulo, 2007. 196
p.

SALVADOR, B. D. Quimica de los alimentos. 4 ed. Editora Pearson Educacién: México, 2006. 736 p.
WOLFE, D. H. Quimica General, Organica Y Bioldgica. 2 ed. McGraw-HILL: Buenos Aires, 1996. 757 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL APLICADA A ALIMENTOS

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 20 CH Praética: 20
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 2

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Introducdo a anadlise sensorial. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento. Organizacdo do
painel de testes. Principais Métodos Sensoriais. Nocdes bdsicas de Estatistica aplicada a Andlise
Sensorial.

OBIJETIVO

Definir conceitos bdsicos de andlise sensorial de alimentos, compreendendo a importancia da
utilizacdo dos orgdos dos sentidos como instrumento de avaliagdo no desenvolvimento de novos
produtos na industria de alimentos.

PROGRAMA

INTRODUGAO A ANALISE SENSORIAL

Histdrico e importancia da analise sensorial

Os 6rgdos do sentido e a percepc¢ao sensorial

PERFIL DE CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE UM ALIMENTO

Orgaos dos sentidos, fisiologia e papel na avaliacdo sensorial de alimentos (vis3o, olfacdo, gustacio,
tato e audicao

ORGANIZACAO DO PAINEL DE TESTES

Organizacao do Laboratério de Andlise Sensorial

Selecdo e treinamento dos provadores

PRINCIPAIS METODOS SENSORIAIS

Discriminativos: testes triangular, duo-trio, pareado, ordenacéo, diferenca-do-controle
Descritivos: principais técnicas descritivas, Andlise Descritiva quantitativa (ADQ)
Afetivos: testes de Preferéncia e Aceitacao

NOCOES BASICAS DE ESTATISTICA APLICADA A ANALISE SENSORIAL

Interpretacao dos resultados

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia utilizada permitird aulas expositivas com projecdo de slides, videos, artigos que
possibilitem a interacdo dos alunos, aulas praticas em laboratérios e visitas técnicas.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados através de provas tedricas, seminarios, relatérios das aulas praticas, provas
praticas (aplicacOes de testes).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas.




1 ed. Editora UFV: Vicosa, 1996. 81 p.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4 ed. Champagnat: Curitiba, 2013. 531 p.

MININ, V. P. R. Andlise Sensorial: Estudo com Consumidores. 3.ed. Editora UFV: Vigosa, 2013. 332 p.
MININ, V. P. R.; SILVA, R. C. S. N. Anadlise Sensorial Descritiva. 1 ed. Editora UFV: Vigosa, 2016. 280 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELLENDERSEN, L. S. N. Analise Sensorial descritiva quantitativa: estatistica e interpretagao. 1 ed.
Editora UEPG: Ponta Grossa, 2010. 90 p.

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. 2. ed. ITAL: Campinas, 2008. 120 p.
MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 6. ed. Editora Saraiva: Sdo Paulo, 2010. 540 p.

OLIVEIRA, M. A. B. Andlise sensorial de alimentos: praticas e experimentos. Noryam: Cachoeira de
[tapemirim, 2009. 90 p.

SHIROSE, I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial. CETEA/ITAL: Campinas, 1994.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISES FiSICAS E QUIMICAS DE ALIMENTOS

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos: -

Semestre: 2

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Conceitos basicos e importancia das analises fisicas e quimicas de alimentos. Amostragem e preparo
da amostra. Determinacdo dos constituintes principais. Analises fisicas e quimicas dos principais
grupos de alimentos. Noc¢Ges bdasicas da andlise de alimentos por métodos espectrométricos e
cromatograficos.

OBIJETIVO

Conhecer os principios basicos dos principais métodos de andlises fisicas e quimicas de alimentos,
distinguindo técnicas e aparelhagens basicas de laboratérios e executando procedimentos adequados
de amostragem e preparo de amostras para analise, como também empregar algumas das técnicas e
analises fisicas e quimicas mais usadas em alimentos.

PROGRAMA

INTRODUGAO AOS METODOS DE ANALISES FISICAS E QUIMICAS DE ALIMENTOS
Definicao e classificacao dos alimentos

Importancia das analises fisicas e quimicas dos alimentos

Métodos padrdes nacionais e internacionais para analise de alimentos
Normas basicas de seguranca em laboratdrio de andlises

Materiais e técnicas basicas de laboratdrio de analises

TRATAMENTOS ESTATISTICOS E CONFIABILIDADE DOS RESULTADOS DE ANALISE
NocdGes basicas de estatistica: medidas de posicdo e de variacao
Sensibilidade, limite de deteccdo e limite de quantificacdo

Precisao e exatidao

Validagao de métodos de analise (MAPA, ANVISA e INMETRO)

NocGes sobre gestdo da qualidade laboratorial

COLETA E PREPARACAO DE AMOSTRAS

Procedimentos gerais para analise

Técnicas de amostragem e coleta

Pré-tratamento e inspec¢do de amostra

Preparo e preservacdo da amostra para andlise

DETERMINACAO DA COMPOSICAO E VALOR CALORICO DOS ALIMENTOS
Determinac¢ao da composicao centesimal

Determinacao de umidade ou substancias volateis

Determinacao de residuo por incineragdo, minerais ou cinzas
Determinacao de lipideos, proteinas e carboidratos

Valor caldrico total (VCT)




METODOS DE ANALISES FiSICAS DE ALIMENTOS
Densidade

Potencial hidrogenionico (pH)

Refratometria

Cor e textura

Outras analises fisicas

METODOS DE ANALISES QUIMICAS DE ALIMENTOS
Andlises de agua

Andlises de leite e derivados

Andlises de bebidas estimulantes

Andlise de bebidas alcoolicas

Analises de carnes, aves e pescados e seus produtos
Analises de 6leos e gorduras

Andlises de mel

Outras analises quimicas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas com apresentacdo de slides e videos. Aulas praticas (identificacdo de vidrarias e
pesagem em balanca analitica; preparo de amostras para andlise; determinacdo de umidade;
determinacdo de sélidos totais ou de cinzas; determinagao de lipideos; determinacao de proteinas ou
acucares redutores; determinacdo de pH; andlise refratométrica em bebidas; determinacdo de dureza
e alcalinidade em aguas; determinacao da termoestabilidade e acidez do leite; determinacdo de teor
de alcool em bebidas; analise de cor em carnes; determinacao de indices de acidez, perdxido e iodo
em o6leos e gorduras) em laboratdrio e ou visitas técnicas a laboratérios industriais.

AVALIACAO

A avaliacao da disciplina sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, com
o uso de: resolucdo de exercicios, participacdo nas atividades propostas, inclusive aulas praticas,
provas e trabalhos escritos e relatérios de aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 72 ed. Vigosa: Editora UFV, 20109.

DETMANN, E. et al. Métodos para Anadlise de Alimentos. 22 ed. Vicosa: Editora UFV, 2021.
HAGE, D.S.; CARR, J. D. Quimica Analitica e Analise Quantitativa. 12 ed. S3o Paulo: Pearson Prentice-
Hall, 2012. [BVU].

ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P. (Coord.) Métodos fisico-quimicos para anadlise de
alimentos. S3o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016 3 19/analisedealimentosial 2008.pdf.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Anadlise de Alimentos. 2 ed. Unicamp: Editora da
Unicamp, 2007.

FERRAO, L. L. Bromatologia. 1 ed. SESES: Rio de Janeiro, 2017.
GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G.F. Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos. 1 ed. Vicosa: Editora UFV, 2011.
PICO, Y. Andlise quimica dos alimentos: técnicas. 12 edic3o. Rio de Janeiro: GEN LTC, 2014.

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; WEST, D. M.; CROUCH, S. R. Fundamentos de quimica analitica. Sdo
Paulo, SP: Cengage Learning, 2008-2013.

Docente Coordenagao do Curso
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HIGIENE, LEGISLACAO E GESTAO DA QUALIDADE DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teérica: 70 CH Pratica: 10
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Microbiologia geral

Semestre: 2

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Conceitos Basicos de Higiene e Seguranga Alimentar. Doengas Veiculadas por Alimentos: prevengao e
epidemiologia. Principais intoxicacGes e infeccbes de origem alimentar. Controle e Avaliacdo da
gualidade de alimentos. Agentes e Processos de Limpeza e Sanitizacdo. Boas Praticas de Fabricacdo.
Controle integrado de pragas. Procedimentos operacionais padronizados. Analise de perigos e pontos
criticos de controle. Legislacdo sanitaria dos alimentos. Gestdo da qualidade de alimentos.

OBIJETIVO

Examinar a higiene na obtencao, processamento e comercializacdo dos alimentos.

Aplicar os métodos e técnicas empregadas para a garantia da qualidade higiénico sanitdria em
estabelecimentos que produzem, processam ou comercializam alimentos.

Interpretar a legislacao geral e especifica aplicada a industria de Alimentos e os padrdes oficiais de
orgaos regulamentares do Ministério da Saude e Agricultura.

Identificar os aspectos que contribuem para a sustentabilidade ambiental em todas as fases de
implementacdo de ferramentas da qualidade sanitaria de empresas e institui¢des.

Realizar a gestdo da qualidade em toda a cadeia produtiva de alimentos proporcionando produtos
com padrao e uniformidade conforme as legislacdes e normas nacionais e internacionais.

PROGRAMA

UNIDADE 1
Conceito de higiene.
Contaminagdo dos alimentos.
Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.
AlteracOes nos alimentos.
Doencas Veiculadas por Alimentos.
UNIDADE 2
Higiene e sanitizacdo na industria de alimentos: principios gerais, tipos de sujidades e biofilmes
microbianos.
Métodos de higienizacdo, detergentes e sanificantes empregados nas industrias de alimentos.
Praticas de higiene e sanitizacdo: preparo de solucgdes sanificantes, uso de detergentes em
diferentes sujidades e avaliagcdo do processo de higienizacdo pela técnica de amostragem por swab.
Higiene ambiental, pessoal e no processamento de alimentos.
Higiene das instalacGes, equipamentos, modveis e utensilios.
Higiene e saude dos manipuladores.
UNIDADE 3
Evolucdo do conceito de qualidade total.




Ferramentas de programas de qualidade.

Importancia da gestdo da qualidade na indUstria de alimentos.
Andlise de Perigo e Pontos criticos de controle (APPCC).
Boas praticas de fabrica¢do (BPF) na produc¢do de alimentos.
Procedimentos Operacionais Padronizados.
Programa 5S.
Controle integrado de pragas.
Abastecimento e potabilidade da agua.
UNIDADE 4
Legislagao dos alimentos.
Servicos de inspec¢do industrial e sanitaria de alimentos.
Normas e padrdes alimentares nacionais e internacionais.
Legislagdo sanitdria de alimentos de origem animal e vegetal no ambito do Ministério da Saude
(ANVISA) e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
Legislagao sobre embalagem e rotulagem de alimentos.
Legislagdo sobre alimentos irradiados.
Legislagdao sobre alimentos transgénicos.
UNIDADE 5
Gestdo da qualidade de alimentos.
Normas ISO aplicadas a tecnologia de alimentos.
Certificacao e rastreabilidade dos alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas —aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e recursos dudio visuais (data-
show, projetor de slides, etc). Estudos dirigidos através de trabalhos em grupos ou individuais.
Trabalhos de pesquisa utilizando material disponivel na biblioteca e internet. Aulas praticas nos
Laboratdrio de microbiologia ambiental (LMA) com aplicacdo de técnica do swab para avaliacdo das
da higienizagdo das superficies de trabalho (como mesas, bancadas, pias e cubas), equipamentos,
utensilios e maos dos manipuladores. E no Laboratério do Processos Biotecnoldgicos e de Alimentos
(LPBA) com preparagdes de solugdes sanitizantes como dalcool 70% e solugao clorada com base na
concentracdo em parte por milhdo (ppm de cloro ativo).

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades realizadas,
em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou praticas, além da
participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adesdo e formagao de
biofilmes bacterianos. Editora Varela: S3o Paulo, 2008. 412 p.

FRANCO, B.D.; GOMBOSSY, M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Atheneu: Sao
Paulo, 1996. 182 p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5 ed. Editora
Manole: Barueri, 2015. 1077 p.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de
alimentacdo. 2. ed. Rubio: Rio de Janeiro, 2013. 214 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servicos de Alimentacdo. 7. ed.
Livraria Varela: S3o Paulo, 2014. p. 331-386.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARENA, K. O.; BUGLIA, P. R.; PEREIRA, M. F. P.; TAMAE, R. Y. Método 5S: uma abordagem introdutéria.
Revista Cientifica Eletronica de Administragdo, XI, 19, 2011.




DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagdo de sistemas da qualidade e seguranca
dos alimentos. 1 ed. v. 1. SBCTA: Campinas. 2010. 108 p.

GIORDANDO, J. C.; GALHARDI, M. G. Analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC. SBCTA:
Campinas, 2007. 94 p.

GIORDANDO, J.C.; GALHARDI, M.G. Controle integrado de pragas — manuais técnicos SBCTA. SBCTA:
Campinas, 2003. 149 p.

LOPES, E. Guia para elaboragao dos procedimentos operacionais padronizados. Varela: Sdo Paulo,
2004. 236p.

KUAYE, A. Y. Limpeza e sanitizagdao na industria de alimentos. Atheneu: Sdo Paulo, 2017. 323 p.

MANZALLI, P. V. Manual para servicos de alimentagao: implementagao, boas praticas, qualidade e
saude. 2. ed. Editora Metha: Sdo Paulo, 2010. 211 p.

*LEGISLACAO: FEDERAL, ESTADUAL E MUNICIPAL + LEGISLACAO INTERNACIONAL. Todas atualizadas
e pertinentes a drea de sequranga dos alimentos.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Microbiologia Aplicada a Tecnologia de Alimentos

Caddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teoérica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Microbiologia geral

Semestre: 2

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Estudo do comportamento e impacto dos microrganismos sobre a seguran¢a e qualidade dos
alimentos. Apresentacdo dos principais grupos de microrganismos patogénicos, deterioradores e
benéficos relacionados aos alimentos. Entendimento de como as fontes de contaminacdo
microbioldgica dos alimentos na producado primdria podem impactar a qualidade final dos alimentos
e como se deve evita-las.

OBIJETIVO

Dominar os aspectos relacionados aos microrganismos de importancia em alimentos: patogénicos,
deterioradores e benéficos.

Caracterizar os principais patdégenos bacterianos de importdncia em alimentos e estudar o seu
comportamento em fungdo dos parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos.

Determinar os microrganismos deterioradores de alimentos e bebidas.

Identificar as principais fontes de contaminac¢do por microrganismos na producdo primaria.

Analisar a Legislacdo Brasileira quanto aos pardmetros de exigéncias microbioldgicas de alimentos
processados e bebidas.

PROGRAMA

Importancia dos microrganismos em alimentos

Principais grupos microbianos de importancia em alimentos: benéficos, deterioradores e
patogénicos

Caracteristicas dos microrganismos de importancia em alimentos: bactérias, fungos, protozoarios,
helmintos e virus

Métodos de deteccdo e enumeracdo de microrganismos em alimentos

Toxi-Infecgdes Veiculadas Por Alimentos

Fontes de contaminacdo microbioldgica dos alimentos na producdo primaria

Legislacdo Brasileira quanto a tolerancia de microrganismos em alimentos e agua.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos data show para a
apresentacdo do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo o laboratdrio para auxiliar no aprendizado técnico de como
realizar andlises microbioldgica de alimentos e diferenciar os principais grupos de microrganismos de
interesse na drea de alimentos em laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, tendo carater




formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagdes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (40 h/a):

 Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (40 h/a):

* Grau de participacao do aluno em atividades praticas propostas.

* Desempenho no laboratdrio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JOSE, J. F. B. S; ABRANCHES, M. V. Microbiologia e Higiene de Alimentos: Teoria e Pratica. 2 ed.
Editora Rubio: Rio de Janeiro, 2019. 272 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F. A. et al. Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica
de Alimentos e agua. 5 ed. Editora Edgard Bliicher: Sdo Paulo, 2017. 560 p.

JAY, J. M.; RECH, E. C. T. R.; GEIMBA, M. P. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Editora Artmed: Porto
Alegre, 2005. 712 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, H. R.; GOMEZ, J. G. C.; TORRES, B. B. Microbiologia basica: bacteriologia. 2 ed. Editora
Atheneu: Rio de Janeiro, 2018. 341 p.

MINISTERIO DA SAUDE. Resolucio - RDC n. 331, de 23 de dezembro de 2019. Dispde sobre os padrdes
microbioldgicos de alimentos e sua aplicagao. Didrio oficial da unido: publicado em 26 de dezembro
de 2019, Brasilia, Edicdo 249, Secdo 1, Pagina 96.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Pearson Education do Brasil: Sdo Paulo, 2016. 202
p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10 ed. PEARSON Prentice Hall:
Sao Paulo, 2004. 624 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Editora Atheneu: Sao Paulo,
2008. 195 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS |

Caddigo:
Carga Horaria Total: 80 CH Teérica: 8 CH Pratica: 72

Numero de Créditos: 4

Fundamentos de quimica, Quimica e bioquimica de alimentos,
Pré-requisitos: Microbiologia geral, Nutricdao aplicada a tecnologia de alimentos,
Antropologia da produc¢ao alimentar.

Semestre: 2

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Definicdo e tipos de conhecimento. Etica profissional. Conhecimentos, habilidades e atitudes para
empreender. Tipologia e classificagao de eventos. Avaliagao e caracterizagao de alimentos: conceitos
gerais e analises laboratoriais. Instrucdes para estabelecimento de Procedimento Operacional
Padronizado (POP). Compreensdo e avaliagdo de alimentos em conformidade com Padrdes de
Identidade e Qualidade (PIQ) de Alimentos. Sistematica de rotulagem nutricional. Valorizagdo da
cultura alimentar local e regional. Investigacdo metddica e sistematica de instituicdes publicas e
privadas agroindustriais. Dimensdes da pratica profissional. Metodologias e procedimentos
articulados entre os conhecimentos estudados e a realidade social.

OBIJETIVO

Organizar evento(s) na drea de alimentos: nome do evento, programacdo, captacdo de recursos,
criacdo de formularios (planilhas) de controle.

Correlacionar os conhecimentos adquiridos nas disciplinas do curso, em situagdes praticas na
avaliacdo e validacdo de um produto alimenticio;

Desenvolver a capacidade para planejar, organizar e estabelecer rotinas para avaliacdo e validacdo de
produto alimenticio;

Desenvolver experiéncia pratica na area de tecnologia de alimentos por meio de realizacao de visitas
técnicas, estagios e atividades correlatas;

Exercitar a vivéncia pratica com a producao e avaliacao de alimentos;

Identificar as necessidades profissionais e atuar de forma ética.

PROGRAMA

INTRODUCAO AS PRATICAS PROFISSIONAIS (0%)

O que é conhecimento. Tipos de conhecimento. Etica profissional.

ATIVIDADE DE VIVENCIA PROFISSIONAL RELACIONADA A AREA DO CURSO (15%)

Workshop: Empreendendo na drea de Alimentos - Conceitos gerais de avaliacdo e caracterizacdo dos
alimentos com base na integracao de conhecimentos fundamentados em Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ) de Alimentos. Processo e estabelecimento de Procedimento Operacional
Padronizado (POP) para avaliacdo e caracterizacdo do alimento. Desenvolvimento de a¢cdo com base
na cultura alimentar local e regional.

ATIVIDADES NOS LABORATORIOS QUE VISEM A VIVENCIA DA PRATICA PROFISSIONAL (30%)

Andlises laboratoriais de avaliacdo e caracterizacdo dos alimentos. Validacdo dos alimentos em




conformidade com PadrGes de Identidade e Qualidade (P1Q) de Alimentos com base em seus aspectos
fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais. Proposicdo de tabela nutricional de alimentos com base
em analise laboratoriais, consulta as bases de dados primarias de composicdo de alimentos (Tabelas
Oficiais de Composicao dos Alimentos) e seus Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q).

VISITA TECNICA (15%)

Empreender visitas técnicas junto a instituicdes publicas e privadas (associaces, cooperativas e
organizac¢Oes sociais, ligadas ao agronegdcio) que atuem na area de pesquisa, desenvolvimento,
inovagdo, e extensdao agroindustrial. Conhecer empreendimentos empresariais na area de
processamento de alimentos.

ESTAGIO SUPERVISIONADO OU EXERCICIO PROFISSIONAL CORRELATO - ESTUDANTE EMPREGADO,
JOVEM APRENDIZ, SOCIO DE EMPRESA, PROFISSIONAL AUTONOMO, ATUACAO EM PROJETOS DE
DESENVOLVIMENTO, EXTENSAO E INOVACAO NA AREA DE ALIMENTOS (40%)

DimensOes da pratica profissional. Metodologias e procedimentos articulados entre os
conhecimentos estudados e a realidade social.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos datashow para a
apresentacdao do resumo esquemadtico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos, quando
necessario. Durante as aulas praticas, os discentes utilizardo a estrutura fisica do IFCE (sala de aula,
miniauditério, laboratdrios, entre outros), além dos locais de visitas(s) técnica(s) ou de
estagio/exercicio profissional correlato para subsidiar o aprendizado técnico em alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdo Diddtica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (8 h/a):

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

e Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (72 h/a):

e Grau de participacao do aluno;

e Relatorio(s).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVES, S. Fabricagao de pao caseiro, bolo simples e bolacha. 1 ed. LK Editora: Guarulhos, 2007. 92 p.

DENDER, A. G. F. V. Requeijao Cremoso e Outros Queijos Fundidos: Tecnologia de fabricacao,
controle do processo e aspectos de mercado. 2 ed. Produgdo Independente, 2014. 447 p.

FREITAS, J. F.; VINHA, M. B.; DIAS, R. Q. Rotulagem de alimentos: orienta¢Ges para elaboracao de
rétulos dos produtos da agricultura familiar - Circular Técnica, 06-l. Incaper: Vitdria, 2017. 60 p.
Disponivel  em: https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-
rotulagemdealimentos-incaper.pdf. Acesso em: 06 out 2021.

GOMIDE, L. A. M.; ALENCAR, N.; MACEDO, I. A. Processamento de frango: fabricacdo de embutidos
e de reconstituidos. 1 ed. LK Editora: Guarulhos, 2012. 116 p.

RAMOS, A. M. et al. Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF): Industrias processadoras de polpa
de frutas. 2 ed. Editora UFV: Vigosa, 2010. 80 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR



https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-rotulagemdealimentos-incaper.pdf
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-rotulagemdealimentos-incaper.pdf

ABREU, F. A. P,; SILVA NETO, R.
Embrapa: Brasilia, 2009. 40 p.

DEGEN, R. J. O Empreendedor
Hall: S3o Paulo, 2009. 466 p.

M. Cajuina - Embrapa: Colec¢do Agroindustria Familiar. 1 ed. Editora

: empreender como op¢ao de carreira. 1 ed. Editora Pearson Prentice

KOCHE, V. S.; BOFF, O. M. B.; PAVANI, C. F. Pratica textual: atividades de leitura e escrita. 11 ed. Editora

Vozes: Petropolis, 2015. 185 p.

NAKANE, A. M. Gestao e organizagao de eventos. 1 ed. Pearson Education do Brasil: Sdo Paulo, 2017.

347 p.

VEIGA JUNIOR, V. F.; WIEDEMANN, L. S. M.; MORAES, R. P. G. Praticas de laboratoério de pesquisa em

quimica de produtos naturais.

1 ed. Interciéncia: Rio de Janeiro, 2020. 216 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANTROPOLOGIA DA PRODUGAO ALIMENTAR

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 40 CH Praética:
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Campos de atuacdo do Técnico em Alimentos. A regulamentacdo da profissdo (leis e resolucdes) e as
habilitacGes profissionais e registro em conselho competente. Geografia, histéria, antropologia e
cultura alimentar do Brasil (considerando a cultura afro-brasileira e indigena).

OBIJETIVO

Conhecer as atribuicdes, campos de atuacdo, regulamentacdo e habilitacdes do profissional Técnico
em Alimentos, como também sobre geografia, histéria, antropologia e cultura alimentar do Brasil.

PROGRAMA

OLHARES SOCIO-ANTROPOLOGICOS E GEOGRAFICOS SOBRE A ALIMENTACAO

Estudos antropolégicos da alimentacao

Identidade cultural e alimentacdo

O valor social e cultural da alimentagao

Brasil - primeiros escritos sobre comida e identidade

Pontos de partida teérico-metodoldgicos para o estudo sociocultural

Geograficidade dos alimentos — Aspectos na producao e industrializa¢do de alimentos
ASPECTOS ECONOMICOS E CULTURAIS E O SISTEMA ALIMENTAR

Patrimonio e globalizacdo: o caso das culturas alimentares

Nova ordem alimentar?

Mudangas e permanéncias da pratica alimentar cotidiana

Alimentacdo e saude nas representacoes e praticas alimentares

Alimentagdo, patriménio e dinamicas sociais

Produtos e mercado

A PROFISSAO DO TECNICO EM ALIMENTOS

Legislacdo e habilitacdes profissionais (Lei Federal n2 5.524/1968, Decretos n2 90.922/1985 e n®
4.560/2002, Resolugdes CONFEA n2 262/1979, n2 1010/2005 e n2 1.073/2016 e Resolugdo CFT n?
095/2020)

Ocupacgdes CBO Associadas - 325205 - Técnico de alimentos

Tendéncias do mercado de trabalho e da carreira académica.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia utilizada permitird aulas expositivas com projecdo de slides, videos, artigos que
possibilitem a interacdo dos alunos, aulas praticas e visitas técnicas quando possivel.

AVALIACAO




Os alunos serdo avaliados através de atividades escritas, trabalhos e seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Lei n2 5524, de 05 de novembro de 1968. DispGe sobre o exercicio da profissdo de Técnico
Industrial de nivel médio. Diario Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, 9689 p., 06 nov. 1968.

CANESQUI, A. M.; GARCIA, R. W. D., orgs. Antropologia e nutricao: um didlogo possivel [online]. Rio
de Janeiro: Editora FIOCRUZ, 2005. 306 p. Antropologia e Saude collection. ISBN 85-7541-055-5.
Disponivel em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cd10_01.pdf. Acesso em: 23 margo
2022.

CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentagao, sociedade e cultura. Rio de Janeiro: Editora Fiocruz, 2011.

WOORTMANN, E.; CAVIGNAC, J. A,, orgs. Ensaios sobre a antropologia da alimentagado: saberes,
dinamicas e patrimonios [on line]. Natal: Editora EDUFRN, 2016. 553 p. Disponivel em:
http://www.aba.abant.org.br/files/103_00128082.pdf. Acesso em: 23 marco 2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASCUDQ, L. C. Histdria da Alimentag¢ao no Brasil. 12 edicdo digital. S3o Paulo: Global Editora, 2016.

CASCUDQ, L. C. Antologia da Alimentac¢ao no Brasil. 12 edicdo digital. Sdo Paulo: Global Editora,
2014.

COELHO, C. Historia e antropologia da nutrigdo. Rio de Janeiro: SESES, 2015. 184 p.
MONTANARI, M. Comida como Cultura. S3o Paulo: Ed. SENAC, 2008, p 21-27.

VIEIRA, P.A.; CONTINI, E. HENZ, G. P. ET AL., orgs. Geopolitica do alimento: o Brasil como fonte
estratégica de alimentos para a humanidade [online]. Brasilia: Embrapa, 2019. 317 p. Disponivel
em: https://fapemig.br/media/filer_public/fa/c8/fac80aa2-0e40-4528-959a-
20b24100806¢/livro_geopolitica_alimento_ed04_2019.pdf. Acesso em: 23 margo 2022.
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https://fapemig.br/media/filer_public/fa/c8/fac80aa2-0e40-4528-959a-20b24100806c/livro_geopolitica_alimento_ed04_2019.pdf
https://fapemig.br/media/filer_public/fa/c8/fac80aa2-0e40-4528-959a-20b24100806c/livro_geopolitica_alimento_ed04_2019.pdf

INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE QUIMICA

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 64 CH Pratica: 16
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Aspectos e principios da quimica geral e quimica organica, como base fundamental para compreensao
das funcdes, propriedades, reacdes e transformacdes quimicas e bioquimicas que ocorrem com os
principais componentes presentes nos alimentos.

OBIJETIVO

Compreender os diferentes aspectos e principios da quimica geral e quimica organica aplicados as
propriedades e funcbes quimicas e bioquimicas dos principais componentes quimicos presentes nos
alimentos e suas transformacoes.

PROGRAMA

Conceitos e medidas em quimica (mol, equivalentes quimicos, etc.), ligacdes quimicas, conceito de
acidos e bases e medidas de pH

Reacbes quimicas de oxirreducdo, reacdes endotérmicas e exotérmicas, reacoes espontaneas, calculos
guimicos e estequiometria

Equilibrio quimico e cinética quimica, solu¢des quimicas: cdlculo e preparo.

Funcbes quimicas organicas (alcanos, alcenos, alcinos, fendis, alcoois, éteres, ésteres, cetonas, acidos
carboxilicos, aminas, amidas, etc.), sua nomenclatura, propriedades, e principais reacées
(esterificacdo, hidrélise, oxidacdo, aminacao, etc.).

Esterioquimica e atividade 6tica dos compostos organicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a
apresentacdo do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas sera abordedos os seguintes conteudos:

e Segurancga laboratorial, leitura em instrumentos de medida e pesagem em balan¢a analitica;

e Medicdo de pH: indicadores e potenciometro;

e Reatividade quimica e calor em reacodes;

e Preparacdo e padronizacdo de solugdes e titulacdao potenciométrica;

e Cinética quimica: fatores intervenientes;

e Equilibrio quimico: fatores intervenientes;

e Preparacdo do acido acetilsalicilico;

e Qutra aula pratica a critério do professor.

Os discentes utilizardo o laboratério para auxiliar no aprendizado técnico.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns




critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (64 h/a):

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam produgdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (16 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades praticas propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHRISTOFF, P. Quimica geral. 1 ed. Editora InterSaberes: Curitiba, 2015. 386 p.

LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; TANAKA, A. S. et al. Quimica geral e experimental. 2 ed. Freitas Bastos
Editora: Rio de Janeiro, 2012. 390 p.

BRUICE, P. Y. Fundamentos de Quimica Organica. 2 ed. Pearson Education do Brasil: Sdo Paulo, 2014.
626 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PICOLO, K. C. S. A. Quimica geral. 1 ed. Pearson Education do Brasil: S3o Paulo, 2014. 148 p.
PICOLO, K. C. S. A. Quimica Organica. 1 ed. Pearson Education do Brasil: S3o Paulo, 2014. 242 p.

MANO, B. E.; SEABRA, A. P. Praticas de quimica organica. 3 ed. Editora Blucher: Sdo Paulo, 1987. 249
p.
SILVA, S. M. Fundamentos de quimica. 1 ed. Editora Contentus: Curitiba, 2020. 75 p.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Pearson Education do
Brasil: Sdo Paulo, 2005. 992 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Microbiologia Geral

Caddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teoérica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Estudo tedrico, critico e pratico sobre os Fundamentos da Microbiologia. Apresentagdo dos principais
grupos de microrganismos em aulas tedricas e praticas. Detalhamento do metabolismo de
crescimento e multiplicacdo dos microrganismos e aprendizado sobre as exigéncias quimicas e fisicas
para o crescimento microbiano. Oferecer na pratica e teoria, subsidios para o entendimento do
controle e interrupcdo do crescimento microbiano. Apresentacdo das bactérias patogénicas e dos
riscos envolvidos a saude humana em ndo se controla-las.

OBIJETIVO

Compreender o mundo microbiano que nos cerca, sua variedade e classificagdo. Reconhecer os
microrganismos e suas diferencas sob o microscopio. Entender como os microrganismos se
multiplicam e quais os requisitos e exigéncias para esse crescimento. Aprender quais os mecanismos
para se controlar o crescimento microbiano por técnicas fisicas ou quimicas. Internalizar a ideia de que
0s microrganismos patogénicos nos cercam, oferecem riscos a saude humana e a consequente
importancia de se tentar evita-los ou controla-los.

PROGRAMA

CLASSIFICACAO DOS SERES VIVOS E ABRANGENCIA DA MICROBIOLOGIA
MORFOLOGIA E ESTRUTURA DA CELULA BACTERIANA

EUCARIOTOS: FUNGOS, ALGAS E PROTOZOARIOS

OBSERVANDO MICRORGANISMOS AO MICROSCOPIO

CRESCIMENTO MICROBIANO

CONTROLE DO CRESCIMENTO MICROBIANO

TECNICAS DE ESTERILIZACAO

PREPARO DE MEIOS DE CULTURA

PRINCIPAIS AGENTES ANTIMICROBIANOS

BACTERIAS PATOGENICAS.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos data show para a
apresentacdo do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo o laboratdrio para auxiliar no aprendizado técnico de como
crescer, cultivar e diferenciar distintos microrganismos em laboratoério.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdao Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.




As avaliagdes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (40 h/a):

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (40 h/a):

* Grau de participacao do aluno em atividades praticas propostas.

* Desempenho no laboratédrio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOARES, J. B.; CASIMIRO, A. R. S.; AGUIAR, L. M. B. A. Microbiologia basica. Edicdes UFC: Fortaleza,
1987.175 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12 ed. Artmed: Porto Alegre, 2017. 962 p.
Disponivel em: https://drive.google.com/file/d/1XDaSn0pEHGUes{47E515pgGlzxELILpQ /view. Acesso
em: 04 out 2021.

TRABULSI, L. B.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 6 ed. Editora Atheneu: Sao Paulo, 2015. 920 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. 2019. Padrdes microbiolégicos para alimentos e sua
aplicacdo. (Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n2. 331, de 26 de dezembro de 2019). D.O.U. -
Didrio Oficial da Unido; Poder executivo. 20109. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/4660474/RDC_331_2019 _COMP.pdf/c9282210-371f-
4fb6-b343-7622ca9%ec493

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. 2019. Listas de padrdes microbioldgicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor. (Instrucdo Normativa - IN n2. 60, de 23 de dezembro
de 2019). D.O.U. - Didrio Oficial da Unido; Poder executivo. Disponivel em:
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-60-de-23-de-dezembro-de-2019-
235332356.

BARBOSA, H.R.; GOMEZ, J. G. C.; TORRES, B.B. Microbiologia basica: bacteriologia. 2 ed. Editora
Atheneu: Rio de Janeiro, 2018. 341 p.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Pearson Education do Brasil: Sdo Paulo, 2016. 202
p.

FRANCO, B. D. G. M. Microrganismos em Alimentos 8: Utilizacdo de dados para avaliagao do controle
de processo e aceitagao do produto. 1 ed. Editora Blucher: Sdo Paulo, 2015. 536 p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10 ed. PEARSON Prentice Hall:
Sdo Paulo, 2004. 624 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: NUTRIGAO APLICADA A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Caddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teoérica: 80 CH Pratica: 0
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Aspectos antropoldgicos do consumo e da industria de alimentos. Conceituagdao de nutricdao e
alimentos. Aspectos quimicos, bioquimicos e fisioldgicos da nutricdo e sua relevancia para a tecnologia
de alimentos. Aspectos da biodisponibilidade de nutrientes e fatores antinutricionais dos alimentos e
sua importancia na nutricdo. Classes de alimentos e seu valor nutricional. Alimentos funcionais, sua
importancia para a ciéncia da nutricdo e para a industria de alimentos. Legislacdo associada com a
rotulagem de alimentos.

OBJETIVO

Capacitar os discentes a pratica dos principais processos da nutricdo humana.

Identificar propriedades, fun¢des e fontes de nutrientes para o organismo.

Analisar as informagdes nutricionais contidas nos rétulos de alimentos.

Interpretar as necessidades dietéticas recomendadas, assim como o equilibrio necessario.
Compreender os processos e bases tecnoldgicas para alimentos com fins especiais.

PROGRAMA

Aspectos antropoldgicos da nutricdo e alimentagdo / Modelos de gestdo relacionados aos habitos de
consumo alimentar e educagdo nutricional.

Conceitos de nutricdo, conceitos e definicbes de alimentos, seus tipos (vegetais, animais, minerais,
microbianos, etc.) suas classificacbes (ex. alimentos dietéticos, fortificados/enriquecidos, ndo
caldricos, etc.) e seus aspectos legais.

Componentes nutricionais dos alimentos: micro e macronutrientes, sua classificacdo, suas
propriedades e funcdes, e suas transformacdes metabdlicas associadas com o sistema digestdrio e seu
efeito no estado nutricional.

Tabelas de Composi¢dao de Alimentos e piramide alimentar.

Classes dos alimentos e sua contribuicdo nutricional.

Biodisponibilidade dos nutrientes em alimentos “in natura”, e o efeito do processamento dos
alimentos na biodisponibilidade dos nutrientes em alimentos industrializados.

Relevancia e impactos no estado nutricional dos consumidores associados com os fatores anti-
nutricionais presentes nos alimentos “in natura” e alimentos processados.

Conceitos, classificacdo, tipos de fibras alimentares, seu mecanismo de a¢do e sua importancia na
alimentacdo e nutricdo.

Alimentos funcionais: Classificacdo, tipos (prebidticos, probidticos, antioxidantes, etc.), principais
fontes, mecanismos fisioldgicos da acdo, sua relevancia para uma boa alimentacdo e sua importancia
no desenvolvimento e industrializacao de alimentos. Legislacdo e aspectos legais relacionados com a
producdo de alimentos funcionais.

Rotulagem nutricional dos alimentos: Legislacdo, seus aspectos técnicos e legais.




METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos.

AVALIAGAO

A avaliagdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacao Diddtica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacdes serdao desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (80 h/a):

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. 0. B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisioldgicos.
2 ed. Editora RUBIO: Rio de Janeiro, 2016. 504 p.

GALISA, M. S. Educagao alimentar e nutricional: da teoria a pratica. Editora Roca: Sdo Paulo, 2014.
308 p.

OLIVEIRA, A. F.; ROMAN, J. A. Nutricao para tecnologia e engenharia de alimentos. Editora CRV:
Curitiba, 2018. 208 p.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo. 3 ed. Editora Artmed: Porto Alegre, 2002. 280 p.

SILVA, C. O.; PASCOAL, B. P.; TASSI, E. M. T. Ciéncia dos Alimentos - Principios de Bromatologia. Editora
RUBIO: Rio de Janeiro, 2017. 248 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASCAR, J. M. Alimentos: Aspectos Bromatoldgicos e Legais. v. 1. Editora UNISINOS: S3o Leopoldo,
1985. 327 p.

BRASIL. Rotulagem nutricional obrigatdéria: manual de orientagdo as industrias de Alimentos. 22
Versdo / Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Universidade de Brasilia — Brasilia: Ministério da
Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria / Universidade de Brasilia, 2005. 44p. Disponivel em:
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Rotulagem+Nutricional+Obrigat%C3%B3ria+
Manual+de+Orienta%C3%A7%C3%A30+%C3%A0s+Ind%C3%BAstrias+de+Alimentos/ae72b30a-07af-
42e2-8b76-10ff96b64casd?version=1.0. Acesso em: 07/09/2021.

BRUZOS, S. C. C. et al. Nutricidn, salud y alimentos funcionales. Editora Libreria UNED: Madrid, 2011.
661 p.

MENDONCA, S. N. T. G. Nutri¢do. 1 ed. Editora LT: Curitiba, 2010. 128 p.
SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1 ed. Editora Oficina de Textos: 2017. 258 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA:
TECNOLOGIAS E OPERACOES UNITARIAS NO PROCESSAMENTO E CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

Cadigo:
Carga Horaria Total: 80 CH Teoérica: 80 CH Pratica: 0

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Fundamentos de quimica, Quimica e Bioguimica de Alimentos,
Microbiologia Aplicada a Tecnologia de Alimentos.

Semestre: 3

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Tecnologias, processos, métodos e operagdes unitdrias que possibilitam a transformacdo e
conservacao na industrializacdo de alimentos. Principios quimicos, fisico-quimicos, mecanicos, e
biolégicos que norteiam as tecnologias, os processos e as operag¢des unitarias na industrializacdo e
conservacgao dos alimentos.

OBJETIVO

Selecionar as tecnologias, processos e operac¢des unitdrias para industrializacdo dos alimentos.
Conhecer os principios fisicos, quimicos, fisico-quimicos, bioldgicos e mecanicos dos processos,
métodos e operagcdes unitdrias para industrializacdo e conservacdo atendendo as peculiaridades de
diferentes tipos de alimentos.

Aplicar os conhecimentos adquiridos em conformidade com as leis, decretos e aspectos legais vigentes
relacionados com a conservacao dos alimentos.

PROGRAMA

FATORES CONDICIONADORES DA ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS

Aspectos fisicos, quimicos, fisico-quimicos, bioldgicos (pH, umidade, AW, temperatura, potencial de
oxirreducdo, crescimento microbiano e atividade enzimadtica, etc) e sua influéncia na selecdo dos
métodos de conservagado e operagdes unitarias no processamento dos alimentos.

CONCEITOS FUNDAMENTAIS PARA OPERACOES UNITARIAS APLICADAS A ALIMENTOS

Tipos de diagramas e fluxogramas de processos, conceitos de processos descontinuos, continuos e
semicontinuos, definicdo de estado estaciondrio e transiente (ndo estacionario) e classificacdo das
operagdes unitarias.

BALANCOS DE MASSA E ENERGIA APLICADOS AO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

OPERACOES DE TRANSPORTE DE FLUIDOS ALIMENTICIOS

Conceitos de reologia, escoamento e bombeamento de fluidos alimenticios, agitacdo e mistura de
fluidos alimenticios.

OPERACOES UNITARIAS DE SEPARACAO DE PARTICULADOS ALIMENTICIOS

Operacao de reducdo de tamanho de particulas (trituragdo, moagem e homogeneizac¢do), operagoes
de separacdo mecanica (filtracdo, centrifugacao, sedimentacdo).

OPERACOES UNITARIAS E PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS COM EMPREGO DE CALOR
Mecanismos de transferéncia de calor por condugado, convecgao e irradiagao, processamento térmico
dos alimentos, resisténcia térmica dos microrganismos, curvas de sobrevivéncia, resisténcia e
destruicdao térmica dos microrganismos, penetracdao de calor nos alimentos, principios dos processos
de conservacdo dos alimentos por apertizacdo, branqueamento, pasteurizacdo, esterilizacdo e selecao
dos equipamentos.




OPERACOES UNITARIAS E PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS COM EMPREGO DE FRIO

O ciclo de producdo de frio, efeito do frio na velocidade das reacbes quimicas e enzimaticas e no
crescimento microbiano, principios dos processos de conservacdo dos alimentos por refrigeracdo e
congelamento e selecdo dos equipamentos. Fatores que influenciam na temperatura pelo frio —
temperatura de armazenagem, umidade relativa, circulacdo de ar, atmosfera de armazenagem.
OPERACOES UNITARIAS E PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS COM EMPREGO DE CALOR E
TRANSPORTE MASSA (CONTROLE DE UMIDADE)

Descrever os mecanismos conjuntos de calor e massa nos processos de conservagao de calor por
secagem, evaporacao, desidratacdo (atomizagdo, osmatica, etc), liofilizacdo. Fatores que influenciam
nas curvas de secagem, evaporagao e desidratacao. Classificacdo e tipos de secadores, evaporadores,
desidratadores trocadores de calor, etc. Efeito das operagdes de secagem, desidratacao, evaporagao
nas caracteristicas e qualidade dos alimentos.

CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR EMPREGO DE ADITIVOS

Funcdo, classificagdo e legislacdo nacional e Codex alimentarius relativo ao uso dos aditivos na
conservagao dos alimentos. Mecanismos de a¢do dos aditivos para conservagdao dos alimentos.
Indicacdo tipo do tipo, classe e limites de concentracdo permitidos para os diferentes tipos de
alimentos.

EMPREGO DE EMBALAGENS NA CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Funcbes e objetivos das embalagens na conservacdo dos alimentos, classificacdo em embalagens
primdrias e secundarias. Propriedades, fisicas, quimicas, mecanicas, térmicas, de migracdo, dos
diferentes tipos de embalagens. Embalagens plasticas (tipos), tematicas, de vidros, de papel/ papeldo
— classificagdo, propriedades e usos. Ciclo de vida e sustentabilidade no uso de embalagens.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialégica, utilizando como recursos datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos.

AVALIAGCAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (80 h/a):

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

¢ Planejamento, organiza¢do, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A.l.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplica¢des. Editora
Nobel: S3o Paulo, 2009. 512 p.

TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A. et al. Operagdes unitdrias na industria de alimentos.
Editora LTC: Rio de Janeiro, v. 1, 2016. 596 p.

TADINI, C. C.; NICOLETTI, V. R.; MEIRELLES, A. J. A. et al. Operag0es unitarias na industria de alimentos.
Editora LTC: Rio de Janeiro, v. 2, 2017. 512 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AUGUSTO, P. E. D. Principios de tecnologia de alimentos. Editora Atheneu: Rio de Janeiro, 2017. 424
p.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Editora Atheneu: Sdo
Paulo, v. 3, 1998. 317 p.




FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 4 ed. Editora Artmed: S3o Paulo, 2019.

944 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Artmed:
Porto Alegre, v. 1., 2005. 299 p.

PEREIRA; X. G.; MEIRELES, M. M. A. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. 22 ed. v. 6. Editora
Atheneu: Sao Paulo, 2020. 848 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ASPECTOS DE PROJETO DE IMPLANTAGAO DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Caddigo:
Carga Horaria Total: 80 CH Teoérica: 80 CH Pratica: 0

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: )
9 Seguranca e saude do trabalho.

Semestre: 3

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Aspectos técnicos construtivos para elaboracdo de projetos de construcdo de industrias de alimentos
associados as condicdes higiénico-sanitarios e boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos. Definicdes técnicas para o melhor desempenho do
processo de producdo dos alimentos em func¢do dos fluxogramas das operacdes dos processos de
transformacdo para producdo dos alimentos e fluxogramas dos fluxos (movimentagdo e manuseio e
armazenagem) dos produtos alimenticios.

OBJETIVO

Atuar colaborando em equipes de forma multidisciplinar na elaboragao de projetos de construgao de
industrias de alimentos.

Aplicar os conhecimentos adquiridos em conformidade com as leis, decretos e aspectos legais vigentes
relacionados a implantagdo de fabricas de alimentos atendendo as boas praticas de fabricacdo em
estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos

PROGRAMA

Requisitos e recomendagdes técnicas para projetos de implantacdo de industria de alimentos
condicionadas aos condig¢des higiénico-sanitarios e boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos. (Aspectos gerais da construcdo para paredes, portas,
janelas, teto e piso, ventilacdo, iluminacdo, instala¢des elétricas, hidraulicas e sanitdrias, sinalizacdo de
seguranca).

Aspectos gerais relacionados com a gestdo de demanda e previsdo de venda dos produtos,
relacionados com a capacidade de producdo da instalacdo da unidade de processamento dos
alimentos e estudos dos condicionantes para sua melhor localizagao.

Classificacdo, tipos e propriedades de materiais empregados na implantagdo / construcdo de industrias
de alimentos.

Balancos de massa e energia detalhados e aplicados aos processos definidos para transformacao dos
alimentos, fluxogramas das operag¢des do processo de transformacdo para producao dos alimentos e
fluxogramas dos fluxos (movimentacdo e manuseio e armazenagem) dos produtos alimenticios a
serem produzidos.

Aspectos da ergonomia aplicada ao processo e dos postos de trabalhos nos projetos de implantagdo
/construcdo de industrias de alimentos.

Fundamentos e definicdes para a selecdo dos arranjos e layout (equipamentos, secdes e
departamentos de producdo) para o projeto de implantacao e construcdo de industrias de alimentos.
Planejamentos e elaboracdo de isométricos (hidraulicos, elétricos, etc.) no projeto de implantacado
para construcao de industrias de alimentos.




Utilidades (bombas, valvulas, etc.) empregadas em projetos de implantacdo e construcdo nas
industrias de alimentos.

InstalacGes de suprimento de agua, tratamento de efluentes / residuos e de combate a incéndios em
projeto de instalagdo e construcdo de industrias de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organiza¢do Diddtica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagdes serdao desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (80 h/a):

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

e Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Resolucdo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/ industrializadores de
alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, secao 1, p.
4-21, 6 nov. 2002.

VILLAR, A. M.; NOBREGA JUNIOR, C. L. Planejamento das instalagdes empresariais. Editora UFPB: Jo3o
Pessoa, 2014. 279p.

CARDOSO, S.; RUBENSAM, J. M. Elaboragio e avalia¢do de projetos para agroindustrias. 2 ed. Editora
da UFRGS: Porto Alegre. 2018. 84 p. Disponivel em:
http://www.ufrgs.br/cursopgdr/downloadsSerie/derad402.pdf. Acesso em 06 out 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento técnico sobre as condigGes
higiénico-sanitdrias e de boas praticas de elaboragdo para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos. Portaria n2 368, de 04/09/97. Diario Oficial da Unio,
Brasilia, n. 172, se¢ao |, p.19697, 8 set. 1997b.

MEYERS, F. E.; STEPHENS, M. P. Disefio de instalaciones de manufactura y manejo de materiales.
Editora Pearson Educacién: México, 2006. 528p.

VANACLOCHA, A. C. Diseiio de Industrias Agroalimentares. Ediciones Mundi-Prensa Libros S.A.:
Madrid, 2005. 294p.

BARTHOLOMALI, A. Fabricas de alimentos: Procesos, equipamiento, costos. 1 ed. Editorial Acribia S.A.:
Espanha, 1991. 310 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOPROCESSOS APLICADOS A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Caddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teérica:72 CH Pratica: 08
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos:

Fundamentos de Quimica

Quimica e bioquimica de alimentos
Microbiologia aplicada a tecnologia de alimentos

Semestre: 4

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Os bioprocessos. A importancia das enzimas nos bioprocessos. As etapas envolvidas nos
bioprocessos e os produtos de origem alimentar no conceito de bioprocessos.

OBIJETIVO

Prover ao aluno as habilidades e competéncias bdsicas para compreender os bioprocessos e suas
etapas, envolvendo uma visdo geral dos seus elementos de construcdo e dos aspectos de operacao,
controle e viabilidade econémica.

PROGRAMA

ASPECTOS GERAIS

Elementos de enzimologia

Cinética das reacdes enzimaticas

Termodinamica das reagdes enzimaticas

Caminhos metabdlicos

INTRODUCAO AOS PROCESSOS FERMENTATIVOS

Processo fermentativo industrial genérico

Classificacdo dos processos fermentativos

Biorreatores

Preparo de mostos (substratos industriais)

Microrganismos e meios de cultura de uso industrial (mostos)

Esterilizacdo nos processos fermentativos

Agitacdo e aeracdao em biorreatores

Purificacdo dos produtos de origem fermentativa

Automacdo e controle nos processos fermentativos

PROCESSOS FERMENTATIVOS DE INTERESSE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Produtos quimicos e insumos industriais (Producdo de etanol, microrganismos, enzimas)
Alimentos e bebidas (Producdo de aguardentes, cerveja, vinho, vinagres, produtos laticos, hortalicas e
azeitonas, pescado fermentado)

TEORIA X PRATICA DE BIOPROCESSOS APLICADOS A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a




apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo o laboratério e visita(s) técnica(s) para auxiliar no aprendizado
técnico em alimentos.

No laboratério serdao abordados os conteudos: Boas praticas, Estudo da velocidade de crescimento das
leveduras, Preparo de mostos e Desenvolvimento de produtos de origem fermentativa.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo acompanhara as unidades em estudo, sendo realizadas pelo menos duas
atividades de avaliacdo (N1 e N2) por semestre.

Atividades Propostas: Prova escrita, trabalhos em equipe, lista de exercicios, semindrios, relatérios de
aulas praticas e de visitas técnicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial: Fundamentos. 1
ed. V 1. Editora Edgard Bllicher LTDA: Sao Paulo, 2001. 289 p.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial: Fundamentos. 1
ed. V 4. Editora Edgard Bllicher LTDA: Sao Paulo, 2001. 545 p.

SILVA, R. A. Bioprocessos. 1 ed. Editora Intersaberes: Curitiba, 2020. 264 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARBIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna. 4 ed. Editora Moderna: Sao Paulo.
2006. 839 p.

BASTOS, R. G. Tecnologia das Fermentacdes: Fundamentos de Bioprocessos. Editora EdUfscar: Sao
Paulo, 2010.

BU'LOCK, J.; KRISTIANSEN, B. Biotecnologia basica. Zaragoza: Acribia, 1991.
VENTURINI FILHO, G. V. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. v. 1. Editora Bucher: Sdo Paulo, 2010.

ROCHA FILHO, J. A.; VITOLO, M. Guia para aulas praticas de biotecnologia de enzimas e fermentacao.
1 ed. Editora Edgard Bliicher LTDA: S3o Paulo, 2017. 168 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 34 CH Pratica: 6
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos:

Semestre: 1

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Introducdo ao empreendedorismo. Estrutura e ferramentas de um plano de negdcios. Legislacdo e
normas para formalizacdo de uma empresa. Inovacao. Propriedade Intelectual. Startup, assessorias e
financiamentos. Empreendedorismo sustentavel em alimentacao.

OBIJETIVO

Compreender os conceitos basicos de empreendedorismo e inovacdo, planejando a viabilidade técnica
e econOmica de novo produto, servico ou resultado, mantendo contato com o ecossistema
empreendedor.

PROGRAMA

INTRODUCAO AO EMPREENDEDORISMO

Conceitos (empreendedorismo e inovagao)

Surgimento e principais frentes de estudo

Formas de empreendedorismo (Oportunidade x Necessidade)

Caracteristicas e tipos de empreendedor e empreendedorismo

Importancia para a economia

ESTRUTURA DE UM PLANO DE NEGOCIOS

Cliente e Mercado: Segmentacao de mercado, Gerador de personas e Jornada do cliente
Problema e Solucdo: Proposta de valor, Analise da concorréncia, Quadro de experimentacao
Canais de Vendas: Canais de aquisicao e Funil de vendas

Financas: Investimento, Ganhos, Custos, Demonstracdo de resultados e Indicadores financeiros
FERRAMENTAS QUE AUXILIAM O PLANO DE NEGOCIOS

Arvore dos problemas, Analise de possibilidades de mercado e Oportunidades de mercado
Personograma, Mapa de Empatia, Canvas

Cartdo aprendizado, Cartao teste, Cartdao empatia

STARTUP, ASSESSORIAS E FINANCIAMENTOS

Conceito e tipos de Startup

Estagios de um Startup

Tipos de assessorias: incubadoras, aceleradoras, franchising, mentoria, investidor anjo e capitalista
Fontes de financiamentos: Recursos préprios, Subvencdes, Crowdfunding, Aceleradoras e Fundos de
Investimentos

EMPREENDEDORISMO SUSTENTAVEL EM ALIMENTACAO

Economia social, ambiente e saude

Ecossistema local




Cases de sucesso

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialégica, utilizando como recursos datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo as ferramentas que auxiliam a construgdo de um projeto/plano
empreendedor na drea ambiental.

Recursos: Ferramentas digitais (constru¢ao de documentos, aplicativos, softwares e sites da internet),
recursos audiovisuais (material em power point e videos) além de papel, post-it e canetas coloridas.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagdes serdao desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (34 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (6 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades praticas propostas.

* Apresentacdo de pitch de negécios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4 ed. Barueri: Manole,
2012.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: Como ser um Empreendedor, Inovar e se
Diferenciar na sua Empresa. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2020. 176 p

ROSENTHAL, A. Tecnologia de Alimentos e Inovagao. Editora Embrapa: Brasilia, 2008. 193 p.
Disponivel em: https://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/30301/1/1220001.pdf.
Acesso em 24 ago 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, D. B. Uma introdugao a propriedade intelectual. 2 ed. Editora LiUmen Juris: Rio de Janeiro,
2010. 951 p.

CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Elsevier/SEBRAE: Rio de Janeiro,
2008. 228 p.

DORNELAS, J.; SPINELLI, S.; ADAMS, R. Criacao De Novos Negdcios - Empreendedorismo Para O
Século XXI. 2 ed. Editora Atlas SA.: Sdo Paulo, 2014. 480 p.

HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. Bookman Companhia Editora:
Porto Alegre, 2014. 480 p.

OLIVEIRA, E. M. Empreendedorismo Social: da teoria a pratica, do sonho a realidade. QualityMark:
Rio de Janeiro, 2008. 232 p.

RIES, E. A startup enxuta. GMT Editores Ltda.: Rio de Janeiro, 2019. 288 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO E INOVACAO NO DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS

Cddigo:
Carga Hordria Total: 80 CH Teodrica: 80 CH Pratica: 0

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Tecnologias e operagdes unitdrias no processamento e conservagao
de alimentos

Semestre: 4

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Conceitos, modelos, ferramentas e relevancia estratégica da inovacdo e da gestdo do
desenvolvimento de novos produtos para a industria de alimentos.

OBIJETIVO

Identificar modelos e seus aspectos técnicos, estratégicos e operacionais relacionados com a inovacao
tecnoldgica.

Descrever os direcionadores e os fatores que influenciam no desenvolvimento de novos produtos para
industria de alimentos.

Explicar os modelos referencias que suportam a gestao do desenvolvimento de novos produtos para
industria de alimentos.

Aplicar os conhecimentos adquiridos em conformidade com as leis, decretos e aspectos legais
vigentes relacionados o registro e lancamento de novos produtos na industria de alimentos.

PROGRAMA

Aspectos gerais e basicos da inovacdo - Conceitos e significado de inovacao; evolugdo da inovacdo; os
mitos e barreiras para a inovacao.

Aspectos fundamentais da cultura da inovacdo - As bases do processo de inovacdo, os ambientes e os
objetos de aplicacdo da inovacdo, principais modelos e tipos de inovacdo, habilidades e caracteristicas
do inovador.

Aspectos gerais da inovacdo no ambiente empresarial - Inovacdo nas empresas, a empresa inovadora,
o modelo startup. Industria 4.0. Economia criativa X Economia tradicional. Protagonismo
empreendedor (Mulheres, Negros e outras minorias).

A Gestao da Inovacgdo Tecnolégica com Base em Propriedade Intelectual, O Papel do Sistema de
Inovacdo Brasileiro e seus Nucleos de Inovagao Tecnoldgica (NIT). Marcas, indicacdo geografica, entre
outras.

Avaliacdo da Maturidade Tecnolégica: Os Niveis de prontiddo (TRL) da Tecnologia, O Diagndstico da
Etapa de Maturidade Tecnoldgica (TRL) e Prospecc¢do Tecnolégica.

Processo e gestao do desenvolvimento de novos produtos alimenticios — Conceitos gerais e relevancia
estratégica para as industrias de alimentos.

Estratégias de inovacao e classificacdo de novos produtos na industria de alimentos.

Drivers (Direcionadores) para o desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos
(Aspectos Culturais, Sociais, Econdmicos, e de Sustentabilidade Ambiental, etc.)

Fatores que influem no desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos -
Saudabilidade, habitos de consumo alimentar, praticidade de consumo e preparo, unitizacdo e
individualizacdo das porcdes, etc.

O ciclo de vida no desenvolvimento de um novo produto alimenticio.

Os modelos referenciais de gestdo para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios (Modelos




de Fuller, Pugh, Earle, etc.) e seu ferramental de apoio (Aspectos sensoriais, no¢des de pesquisa de
mercado, viabilidade econémica, etc.).

O langamento do produto no mercado: Aspectos Legais e normativas de Registro, Seu langamento nos
canais de marketing e a gestao da marca.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialégica, utilizando como recursos Datashow para
a apresentacdo do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos.

AVALIAGAO

A avaliacdo ocorrerd segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (80 h/a):

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

¢ Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GECIANE, P. Gestao da inovagdao e empreendedorismo. 1. ed. Editora Elsevier: Rio de Janeiro, 2013.
472p.

ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A.; AMARAL, D. C.; TOLEDQO, J. C.; SILVA, S. L.; ALLIPRANDINI, D. H.;
SCALICE, R. K. Gestdo de Desenvolvimento de Produtos: Uma Referéncia para a Melhoria do
Processo. 1 ed. Editora Saraiva: S3ao Paulo, 2006. 577 p.

ROMEIRO FILHO, E.; FERREIRA, C. V.; CAUCHICK, P. A.; GOUVINHAS, M. R. P.; NAVEIRO, R. M. Projeto
do produto. Editora Elsevier Ltda: Rio de Janeiro, 2010. 408 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, A.; BASGAL, D. M. O.; RODRIGUEZ, M. V. R.; PADUA FILHO, W. C. Inovagdo e gestdo do
conhecimento. Editora FGV: Rio de Janeiro, 2016. 138p.

EARLE, M.; EARLE, R. Case studies in food product development. CRC Press/Woodhead Publishing
Limited: England, 2008. 399 p.

FULLER, G. W. New Food Product Development From Concept to Marketplace. 3 ed. CRC Press -
Taylor & Francis Group: New York, 2011. 472 p.

MOSKOWITZ, H. R.; SAGUY, S. |.; STRAUS, T. An integrated approach to new food product
development. CRC Press/Taylor & Francis Group: New York, 2009. 479 p.

SOUZA, E. R. Politicas publicas de CT & | e o estado brasileiro. PROFNIT — Série Politicas publicas de
CT & | e o Estado Brasileiro, V 1. Editora IFBA: Salvador, 2018. 150 p. Disponivel em:
https://www.profnit.org.br/wp-content/uploads/2018/08/PROFINIT-Serie-Politicas-Publicas-
Volume-I.pdf. Acesso em 06 out 2021.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS II

Caddigo:
Carga Horaria Total: 80 CH Teérica: 8 CH Pratica: 72

Numero de Créditos: 4

Praticas Profissionais |, Tecnologias e operagGes unitarias no
processamento e conservacdao de alimentos, Processamento de
alimentos de origem vegetal, Processamento de alimentos de
origem animal, Seguranca e saude do trabalho

Pré-requisitos:

Semestre: 4

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Senso comum x Conhecimento cientifico. Etica e atribuicdes do Técnico em Alimentos. Motivacdo
para empreender. Classificacdo, organizacdo e montagem de eventos. Desenvolvimento e
processamento de alimentos: conceitos gerais e analises laboratoriais. Importancia e aplicacdo de
anadlise sensorial. Aplicabilidade das Normas de Boas Praticas de Fabricacdo e Padrées de Identidade
e Qualidade (PIQ) de Alimentos. Elaboracdo de rotulagem nutricional. Fortalecimento de habitos
alimentares regionais/nacionais, reducdo do desperdicio de alimentos e as dimensdes relacionadas a
sustentabilidade no desenvolvimento e processamento de alimentos. Questionamento,
argumentacao e criticidade da pratica profissional.

OBIJETIVO

Executar evento(s) na area de alimentos.

Correlacionar os conhecimentos adquiridos nas disciplinas do curso, em situagGes praticas no
desenvolvimento e processamento de um produto alimenticio;

Avaliar as caracteristicas sensoriais de alimentos e/ou produtos alimenticios através de Analises
Sensoriais;

Estabelecer rotinas para o desenvolvimento e processamento laboratorial de alimentos e sua
avaliacdo e validacdo conforme padrdes legais;

Desenvolver experiéncia pratica na area processamento de alimentos;

Exercitar discussdo sobre o campo da alimentagdo/nutricdo e a sustentabilidade.

PROGRAMA

INTRODUCAO AS PRATICAS PROFISSIONAIS (0%)

Senso comum x conhecimento cientifico. Etica e atribui¢cdes do técnico em alimentos.

AATIVIDADE DE VIVENCIA PROFISSIONAL RELACIONADA A AREA DO CURSO (15%)

Workshop: Empreendendo na drea de desenvolvimento e processamento de alimentos - Conceitos
gerais sobre o tema desenvolvimento e processamento de alimentos com base na integracdo de
conhecimentos fundamentados em Padrdes de ldentidade e Qualidade (PIQ) de alimentos,
tendéncias de mercado com enfoque de sustentabilidade e saudabilidade na producdo de alimentos.
Desenvolvimento de acdo relacionada a cultura gastrondmica/alimentar regional e nacional.
ATIVIDADES NOS LABORATORIOS QUE VISEM A VIVENCIA DA PRATICA PROFISSIONAL (30%)




Desenvolvimento e processamento laboratorial de alimentos, avaliacdo do seu perfil fisico, quimico,
nutricional, microbiolégico e sensorial do alimento. Validacdo dos alimentos obtidos em laboratério
em conformidade com Padrbes de Identidade e Qualidade (PIQ) de alimentos com base em seus
aspectos fisicos, quimicos, microbioldgicos e sensoriais. Proposicao de tabela nutricional de alimentos
desenvolvidos/processados com base em analise laboratoriais, consulta as bases de dados primarias
de composicdo de alimentos (Tabelas Oficiais de Composicdo dos Alimentos) e seus Padroes de
Identidade e Qualidade (PI1Q).

VISITA TECNICA NA AREA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS(15%)

Empreender visitas técnicas junto a instituicdes publicas e privadas (associaces, cooperativas e
organizagdes sociais, ligadas ao agronegdécio) que atuem no desenvolvimento e
processamento/industrializagdo agroindustrial. Conhecer empreendimentos processadores na area
de industrializagdao de alimentos.

ESTAGIO SUPERVISIONADO OU EXERCICIO PROFISSIONAL CORRELATO - ESTUDANTE EMPREGADO,
JOVEM APRENDIZ, SOCIO DE EMPRESA, PROFISSIONAL AUTONOMO, ATUACAO EM PROJETOS DE
ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO, DESENVOLVIMENTO E INOVACAO NA AREA DE PROCESSAMENTO DE
ALIMENTOS (40%)

Metodologias e procedimentos articulados entre os conhecimentos estudados e a realidade social.
Producao textual para elaboracdo de relatério(s).

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos datashow para a
apresentacdo do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos quando
necessario. Durante as aulas praticas, os discentes utilizardo a estrutura fisica do IFCE (sala de aula,
miniauditério, laboratdrios, entre outros), além dos locais de visitas(s) técnica(s) ou de
estagio/exercicio profissional correlato para subsidiar o aprendizado técnico em alimentos.

AVALIAGCAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (8 h/a):

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (72 h/a):

* Grau de participacao do aluno;

e Relatorio(s).

BIBLIOGRAFIA BASICA

DENDER, A. G. F. V. Requeijao Cremoso e Outros Queijos Fundidos: Tecnologia de fabricagdo,
controle do processo e aspectos de mercado. 2 ed. Producdo Independente, 2014. 447 p.

FREITAS, J. F.; VINHA, M. B.; DIAS, R. Q. Rotulagem de alimentos: orienta¢Ges para elaboragdo de
rétulos dos produtos da agricultura familiar - Circular Técnica, 06-l. Incaper: Vitdria, 2017. 60 p.
Disponivel  em: https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-
rotulagemdealimentos-incaper.pdf. Acesso em: 06 out 2021.

GOMIDE, L. A. M.; ALENCAR, N.; MACEDO, I. A. Processamento de frango: fabricacdo de embutidos
e de reconstituidos. 1 ed. LK Editora: Guarulhos, 2012. 116 p.

RAMOS, A. M. et al. Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF): Industrias processadoras de polpa



https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-rotulagemdealimentos-incaper.pdf
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/123456789/2907/1/BRT-rotulagemdealimentos-incaper.pdf

de frutas. 2 ed. Editora UFV: Vicosa, 2010. 80 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES, S. Fabricagao de pao caseiro, bolo simples e bolacha. 1 ed. LK Editora: Guarulhos, 2007. 92 p.

DEGEN, R. J. O Empreendedor: empreender como opgao de carreira. 1 ed. Editora Pearson Prentice
Hall: S3o Paulo, 2009. 466 p.

KOCHE, V. S.; BOFF, O. M. B.; PAVANI, C. F. Pratica textual: atividades de leitura e escrita. 11 ed. Editora
Vozes: Petrdpolis, 2015. 185 p.

NAKANE, A. M. Gestdo e organizagao de eventos. 1 ed. Pearson Education do Brasil: Sdo Paulo, 2017.
347 p.

VEIGA JUNIOR, V. F.; WIEDEMANN, L. S. M.; MORAES, R. P. G. Praticas de laboratédrio de pesquisa em
quimica de produtos naturais. 1 ed. Interciéncia: Rio de Janeiro, 2020. 216 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Caddigo:
Carga Horaria Total: 120 CH Tedrica: 96 CH Prética: 24

Numero de Créditos: 6

Fundamentos de quimica, Quimica e bioquimica de alimentos,
Pré-requisitos: Microbiologia aplicada a tecnologia de alimentos, Andlises fisicas e
guimicas de alimentos.

Semestre: 3

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Tecnologia da carne, pescado, laticinios, ovos, produtos apicolas e seus derivados. Inovacdes
tecnoldgicas com énfase em produtos especiais, organicos e/ou artesanais de origem animal. Leis,
decretos e aspectos legais.

OBIJETIVO

Atuar em estabelecimentos de processamento de produtos de origem animal ou até mesmo
empreender nessa area.

Conhecer as caracteristicas, o processo de conservagao e processamento tecnoldgico dos principais
produtos de origem animal (carne, pescado, laticinios, ovos, produtos apicolas) e seus derivados.
Aplicar os conhecimentos adquiridos em conformidade com as leis, decretos e aspectos legais
vigentes.

PROGRAMA

TECNOLOGIA DA CARNE

Caracteristicas e valor nutricional da carne

Abate de animais

Processos de conservacdo: uso do frio (carnes resfriadas, congeladas e descongelamento), cura
(tipos, agentes e influéncia de fatores extrinsecos na eficiéncia da cura), defumacao (tipos, fumaca
liquida e natural), uso do calor (cozimento)

Processamento tecnolégico da carne (hamburguer, linguica, empanados, almdndegas, entre outros)
TECNOLOGIA DO PESCADO

Caracteristicas e valor nutricional da carne

Deterioracdo pds-morte (causas, caracteristicas organolépticas, aspectos microbiolégicos e
sensoriais)

Processos de conservacgao (resfriamento e congelamento)

Processamento tecnoldgico do pescado (salga, defumacdo, embutidos)

TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Sintese e obtencdo higiénica do leite

Caracterizacdo do leite

Tratamentos térmicos do leite e processamento de derivados (queijos, iogurte e leites fermentados,
creme de leite, manteiga, produtos concentrados e desidratados, sobremesas lacteas e outros)
TECNOLOGIA DE OVOS




Estrutura, composicao classificacdo e qualidade do ovo;
Conservacdo e industrializacdo de ovos;

Normas gerais de inspec¢do de ovos

TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS

Constituintes e caracteristicas do mel

Processamento e controle de qualidade do mel
Processamento de geleia real, pdlen, prépolis, entre outros
INOVACOES TECNOLOGICAS

Produtos especiais de origem animal

Produtos organicos de origem animal

Produtos artesanais de origem animal

LEIS, DECRETOS E ASPECTOS LEGAIS

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialégica, utilizando como recursos datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardo o laboratdrio e visita(s) técnica(s) para auxiliar no aprendizado
técnico em alimentos.

No laboratério serdo abordados os conteldos: Processo de conservacdo de carne, Processamento
tecnolégico de pescado, Classificacdo e qualidade do ovo, Caracteristicas do mel e Produtos artesanais.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliagdes serao desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (96 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (24 h/a):

* Grau de participacao do aluno em atividades praticas propostas.

* Fabricacdo de produto(s) processado(s) de origem animal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, W. M C.; MONTEBELO, N. P.; BORGO, L. A.; BOTELHO, R. B. A. Alquimia dos Alimentos. 2 ed.
Editora SENAC: Brasilia, 2011. 500p.

FREITAS, J. A. Introdugao a higiene e conservagao das matérias-primas de origem animal. Editora
Atheneu LTDA.: Rio De Janeiro, 2015. 432p.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T. et al. Praticas em tecnologia de alimentos. 1 ed.
Artmed: S3o Paulo, 2015. 220 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F.; CORASSIN, C. H. Processamento de Leites de
Consumo. Colecdo Lacteos, v. 2, 1 ed. Editora GEN LTC: S3o Paulo, 2021. 372p.

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F.; CORASSIN, C. H. Processamento de Produtos
Lacteos: Queijos, Leites Fermentados, Bebidas Lacteas, Sorvete, Manteiga, Creme de Leite, Doce de




Leite, Soro em P96 e Lacteos Funcionais. Colecdo Lacteos, v. 2, 1 ed. Editora GEN LTC: S3o Paulo, 2021.

343p.

GOMIES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3 ed. Editora UFV: Vigosa, 2011. 663 p.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: Ciéncia, tecnologia, inovagao e legislacdo. 2 ed. Editora

Atheneu LTDA.: Rio De Janeiro, 2021. 692p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias: Composi¢cao e Controle de Qualidade. Editora

Guanabara Koogan: Rio de Janeiro, 2011. 314p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 1. ed. Artmed: S3o Paulo, 2005. 294 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Caddigo:
Carga Horaria Total: 120 CH Tedrica: 96 CH Prética: 24

Numero de Créditos: 6

Fundamentos de quimica, Quimica e bioquimica de alimentos,
Pré-requisitos: Microbiologia aplicada a tecnologia de alimentos, Analises fisicas e
guimicas de alimentos.

Semestre: 3

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Tecnologias para o processamento de frutas e hortalicas, Tecnologias para o beneficiamento de cereais
e tubérculos, Tecnologias para o processamento de massas alimenticias (macarrdo), biscoitos,
bolachas e panificacdo. Processamento de dleos vegetais e obtencdo de derivados. Legislacdo na
industrializacdo de alimentos de origem vegetal. Agregacdo de valor a coprodutos, subprodutos e
residuos do processamento de alimentos de origem vegetal com foco em economia circular.

OBJETIVO

Atuar em estabelecimentos de processamento de produtos de origem vegetal ou até mesmo
empreender nessa area.

Conhecer as caracteristicas - 0 processo de conservagao e processamento tecnoldgico dos principais
produtos de origem vegetal (frutas, hortalicas, cereais, raizes e tubérculos) e seus derivados.

Realizar a extra¢do e o processamento de 6leos e gorduras vegetais.

Analisar os principios da tecnologia de massas alimenticias e da panificacao.

Aplicar os conhecimentos adquiridos em conformidade com as leis, decretos e aspectos legais
vigentes.

Apresentar possiveis alternativas tecnolégicas para o aproveitamento de coprodutos, subprodutos e
residuos do processamento de alimentos de origem vegetal.

PROGRAMA

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Caracteristicas gerais e operacdes basicas no processamento de frutas e hortalicas
Obtencao de polpa, doces, geléias, frutas cristalizadas, frutas desidratadas
Processamento (sucos, néctar, cajuina)

Armazenamento e embalagens

TECNOLOGIA DE CEREAIS E TUBERCULOS

Caracterizacdo e classificacdo dos cereais e tubérculos

Processamento de diversos cereais (trigo, milho, arroz, aveia, soja, entre outros) raizes e tubérculos
(batata, batata doce, mandioca, entre outros)

Armazenamento e embalagens

APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL
Aproveitamento de residuos

Controle de qualidade




Desenvolvimento de novos produtos e processos

TECNOLOGIA DE PANIFICACAO

Principais processos de industrializacdo: equipamentos utilizados e tecnologia de fabricacdo de
panificios, massas e biscoitos

Técnicas de conservacdo, armazenamento e embalagens.

Controle de qualidade

EXTRACAO E PROCESSAMENTO DE OLEOS E GORDURAS VEGETAIS

Caracterizacdo, composicao e propriedades

Processamento (beneficiamento, extracdo e refino) e obtencdo de margarinas

LEGISLACAO NA INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialdgica, utilizando como recursos Datashow para a
apresentacao do resumo esquematico, imagens, graficos, videos, entre outros recursos. Durante as
aulas praticas, os discentes utilizardao o laboratdrio e visita(s) técnica(s) para auxiliar no aprendizado
técnico em alimentos.

No laboratério serdao abordados os conteldos: Processamento de frutas, Embalagem para cereais e
tubérculos, Aproveitamento de residuos, Extracdo de 6leos e gorduras vegetais.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera segundo o Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE, tendo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

As avaliacOes serdo desenvolvidas considerando aspectos quali-quantitativos, usando instrumentos e
técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns
critérios a serem avaliados:

- Aulas tedricas (96 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e/ou em equipe.

* Planejamento, organiza¢do, coeréncia de ideias e clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos adquiridos.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

- Aulas préticas (24 h/a):

* Grau de participacdo do aluno em atividades praticas propostas.

* Fabricacdo, avaliacdo e caracterizacao de produto(s) processado(s) de origem vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALCARDE, A. R.; D’ARCE, M. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2
ed. Manole: Sao Paulo. 2019. 480 p.

CAUVAIN, S. P,; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacao. 2. ed. S3o Paulo: Manole, 2009.
CHITARRA, M.L.F. Processamento minimo de frutas e hortaligas. Vicosa: CPT, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA, M. D. Tecnologias pds-colheita em Frutas e Hortaligas. Embrapa Instrumentagao: Sao
Carlos, 2011. 286 p. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/312531704 Processamento_minimo_de_hortalicas_prin
cipios_e_praticas. Acesso em 25 ago 2021.

MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. 1 ed. Embrapa Hortalicas:
Brasilia, 2007. 531 p. Disponivel em:
https://acervodigital.ufpr.br/bitstream/handle/1884/47921/Manual-de-Processamento-Minimo-de-
Frutas-e-Hortalicas%20%281%29.pdf?sequence=1&isAllowed=y. Acesso em 25 ago 2021.

OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos e hortaligas. Editora IFRN:
Natal, 2015, 234p.

SENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: Tecnologia, qualidade e sistema de
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https://acervodigital.ufpr.br/bitstream/handle/1884/47921/Manual-de-Processamento-Minimo-de-Frutas-e-Hortalicas%20%281%29.pdf?sequence=1&isAllowed=y

embalagem. Embrapa Agroindustria de Alimentos: Rio de Janeiro. 2011. 144 p. Disponivel em:

https://www.yumpu.com/pt/document/read/12735402/livro-processamento-minimopdf-embrapa-
agroindustria-de-. Acesso em 25 ago 2021.

VIANNA,F. S.; REDOSCHI, G.; LAGE, M. et al. Manual Pratico De Panificagdao. 1 ed. SENAC: S3o Paulo,
2018. 354 p.
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INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS
FORTALEZA
DIRETORIA DE ENSINO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS NA MODALIDADE CONCOMITANTE
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40 CH Teorica: 36 CH Pratica: 04

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Higiene, legislagdo e gestdao da qualidade de alimentos
Semestre: 3

Nivel: Técnico de nivel médio concomitante

EMENTA

Histdria da Saude e Seguranca do Trabalho. Conceitos Legais de Acidentes de Trabalho. Principais
causas dos acidentes de trabalho e prevencdo. Método de prevencdao de Acidentes de Trabalho
Normas Regulamentadoras. Reconhecimento de Riscos Ambientais. Equipamentos de Protecado
Individual (EPI). Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPC). Cores e Sinalizacdo de Seguranca. Residuos
Industriais. Seguranca em Laboratérios. No¢des de Primeiros Socorros. Prevencdo e Combate a
Incéndios.

OBJETIVO

Conhecer os conceitos basicos sobre os conceitos de acidente do trabalho e suas equiparagdes
conforme normas vigentes que amparam o trabalhador apds acidentes de trabalho.

Relacionar as principais causas de acidentes e métodos de prevencao.

Identificar agentes fisicos, quimicos e bioldgicos que compdem a higiene industrial.

Aplicar os procedimentos de primeiros socorros em situacées de emergéncia.

Apresentar os aspectos importantes da saude e segurancga no trabalho para prevencgao de acidentes e
medidas de combate a incéndios.

PROGRAMA

INTRODUGAO A SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

Histdrico da Saude e Seguranca do Trabalho

ACIDENTES DE TRABALHO

Definigdo e equiparagao conforme Legislagdo vigente

Direitos do trabalhador Acidentados (Beneficios)

METODOS DE PREVENCAO DE ACIDENTES DE TRABALHO

Normas Regulamentadoras

Mapa de Riscos

Servico Especializado de Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho — SESMT
Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA

Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e Equipamento de Protecdo Coletiva (EPC)
Sinalizacdo de Seguranca

Ergonomia

SEGURANCA EM LABORATORIOS

Riscos associados com manuseio de produtos quimicos

Ficha de informacdo de seguranca de produtos quimicos- FISPQ

NOCOES DE PRIMEIROS SOCORROS




Queimaduras, choque elétrico, infarto, acidente vascular cerebral (AVC), fraturas, amputacao,
engasgo, hemorragia, picadas de animais pegconhentos, corpos estranhos, intoxicacdo e
envenenamento, desmaio, convulsées e crise epilépticas.

PREVENCAO E COMBATE A INCENDIOS

Normas Técnicas Brasileiras

Métodos de extincdo do fogo

Tipos de Extintores

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia utilizada permitira aulas expositivas com projecdo de slides, filmes, artigos que
possibilitem a interacdo dos alunos, por meio de discussdes e problematizacdo de tematicas e também
com aulas praticas no Laboratério de Primeiros Socorros (Departamento da Industria) e Visitas
técnicas.

No laboratdrio serdo abordados os conteudos: primeiros socorros para acidente com queimaduras,
choque elétrico, infarto, acidente vascular cerebral (AVC), fraturas, amputagdo, engasgo, hemorragia,
picadas de animais peconhentos, corpos estranhos, intoxicacdo e envenenamento desmaio,
convulsdes e crise epilépticas.

AVALIAGCAO

Os alunos serdo submetidos as avaliacbes escritas e atividades realizadas em grupos ou
individualmente que podem ser seminarios, lista de exercicios, estudo dirigido, pesquisa além da sua
participacdo em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES, I. C.; GONCALVES, D. C.; GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e satude no trabalho. 7
ed. LTr Editora: S3o Paulo, 2018. 28 p. Disponivel em: http://www.ltr.com.br/loja/folheie/5308.pdf.
Acesso em 06 out 2021.

OLIVEIRA, C A. D. Seguranga e Saude no Trabalho: Guia de Prevengao de Riscos. 1 ed. Yendis Editora:
Sao Caetano do Sul, 2014. 176 p.

OLIVEIRA, C. L.; PIZA, F. T. Seguranga e Saude no Trabalho. 1 ed. v 1. Difusdo Editora: Sdo Caetano do
Sul, 2016. 232 p.

SCALDELAI, A. V. et al. Manual pratico de saude e Seguranga do trabalho. 2 ed. Yendis: Sdo Caetano
do Sul, 2012. 464 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTH, I. J. et al. Gest3ao e Prevengao. 1 ed. InterSaberes: Curitiba, 2014.

MORAES JUNIOR, C. P. Manual de Seguranca e Satide no Trabalho: NRs. Difusdo Editora: S3o Caetano
do Sul, 2014.

NUNES, D. B. NogOes basicas de direito para técnico em seguranga do trabalho. 2 ed. Difusdo Editora:
S3o Caetano do Sul, 2012.

SALIBA, S. C. R.; SALIBA, T. M. Legislacdo de seguranga, acidente do trabalho e saude do trabalhador.
2 ed. LTr: Sdo Paulo, 2003. 468 p.

YEE, Z. C. Pericias de engenharia de seguranca do trabalho: aspectos processuais e casos praticos. 3
ed. Jurua: Curitiba, 2012. 230 p.
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