1. IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1 Nome do curso: Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na Forma Concomitante;
1.2 Nivel: Educag¢ao Profissional Técnica de Nivel Médio;

1.3 Eixo Tecnolégico: Produgao Alimenticia;

1.4 Forma de Oferta: Concomitante;

1.5 Turno de Funcionamento: Matutino;

1.6 Regime de Matricula: Modular Semestral;

1.7 Carga Horaria: 1200 horas;

1.8 Carga Horaria do Estagio Profissional Supervisionado: 300 horas;

1.9 Carga Horaria Total Final: 1500 horas.

2. APRESENTACAO

O presente documento trata do Plano do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos do

Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia, que sera desenvolvido no ambito do Programa Nacional de
Acesso ao Ensino Técnico e Emprego.

O Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego — PRONATEC, instituido

pela Lei n°12.513/11, visa expandir e democratizar a oferta de Educacdo Profissional e Tecnoldgica

(EPT) a populagdo brasileira através da oferta de Cursos Técnicos de Nivel Meédio e de Formacéo

Inicial e Continuada (FIC).
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Dentre as acdes previstas no PRONATEC est4 a oferta da bolsa-formacdo estudante, que
se destina a estudantes regularmente matriculados preferencialmente na 22 série e /ou 32 série do ensino
médio da rede publica de ensino.

Esses estudantes serdo beneficiados com a oferta de cursos técnicos de nivel médio, na
forma concomitante, com uma carga horaria minima de 800 horas, de acordo com o0 eixo
tecnoldgico correspondente e, ofertados pelo Instituto Federal de Educacdo do Amazonas (IFAM).

O desenvolvimento destes cursos permite a educagdo basica e profissional a melhoria da
qualidade do ensino, tendo-se em vista a possibilidade de contextualizar 0os conhecimentos
trabalhados, como forma de assegurar a necessaria integracdo entre a formacdao cientifica bésica e a
formacéo técnica especifica, na perspectiva de uma formacao humana integral.

Proporcionara, do mesmo modo, a melhoria na qualidade da educacdo profissional,
possibilitando que os alunos apreendam o0s conhecimentos basicos necessarios ao melhor
aproveitamento dos cursos da educacdo profissional técnica.

Os cursos técnicos na forma concomitante apresentam uma dupla funcédo, pois qualifica
para o trabalho ao mesmo tempo em que prepara para a continuidade dos estudos.

A organizacdo da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio na forma concomitante
esta prevista no Art. 36-C da LDB 9.394/96, alterada por meio da Lei n® 11.741, de 2008, que prevé
a sua oferta a quem ingresse no ensino médio ou ja o esteja cursando, efetuando matriculas distintas
para cada curso, e podendo ocorrer:

a) Na mesma instituicdo de ensino, aproveitando-se as oportunidades educacionais
disponiveis;

b) Disposto na legislacdo, bem como a assegurar a necessaria integracdo entre a formacao
cientifica basica e a formacdo técnica em instituicbes de ensino distintas, aproveitando-se as
oportunidades educacionais disponiveis;

c) Em instituigdes de ensino distintas, mediante convénios de intercomplementaridade,
visando ao planejamento e ao desenvolvimento de projeto pedagdgico unificado.

Assim sendo, a concomitancia pressupde efetiva articulacdo com vistas a atender ao
especifico, na perspectiva de uma formacdo humana integral.

A oferta da Bolsa-Formacdo Estudante tem os seguintes objetivos especificos:

e Fortalecer o Ensino Medio, promovendo sua articulagdo com a EPT (Educacéao
Profissional e Tecnologica), por meio da oferta de Cursos Tecnicos gratuitos e presenciais;

e Fomentar a qualidade dos Cursos Técnicos realizados em concomitancia com o Ensino

Médio, mediante o acompanhamento pedagdgico com vistas a formacéo integral do estudante;
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e Promover a formacao profissional e tecnologica articulada a elevacdo da escolaridade,
visando & inclus&o social e a inser¢do no mundo do trabalho de jovens e adultos.

e Oportunizar a jovens e adultos cidadaos-profissionais a compreensdo da realidade
social, econémica, politica, cultural e do mundo do trabalho, ou mesmo saber se orientar e inserir-se
e atuar de forma ética, profissional e com competéncia;

e Ampliar a oferta de Educacdo Profissional e Tecnoldgica a partir da integracdo das
redes de EPT as redes estaduais publicas de Ensino Médio;

e Contribuir para a reducdo da desigualdade de oportunidades por intermédio da

democratizacdo da oferta de Cursos Técnicos a estudantes das Redes Publicas de Ensino.

CARACTERIZACAO DO CAMPUS MANAUS CENTRO

O Campus Manaus Centro do IFAM tem sua origem na Escola de Aprendizes Artifices do
Amazonas (EEA-AM) criada em 23.09.1909, pelo Decreto N° 7.566 e inaugurada em primeiro de
outubro de 1910, fazendo parte da politica de educacéo profissional adotada pelo governo federal.

A conjuntura das transformacdes de ordem econémica, politica e social, a partir da década
de 1930, suscitaram alteracdes na organizacao da rede federal dentre elas, a do Amazonas, que, em
1937, passou a ser designada de Liceu Industrial de Manaus.

No comeco da década de 1960, esta IFE iniciou o processo de ampliacdo de matriculas,
criando o curso Técnico de Eletrotécnica, em 1962; em seguida, os cursos de Edificacdes e
Estradas, em 1966.

Com o advento da Zona Franca de Manaus ocorreram mudangas substanciais no plano
econdmico, politico e social que influenciaram na oferta de cursos nesta instituicdo. Na tentativa de
responder as demandas que se estabelecem e geram novas necessidades de qualificacdo
profissional, a instituicdo intensificou a oferta educacional, criando novos cursos técnicos de nivel
médio: Eletrdnica e Mecanica em 1972; Quimica em 1973 e Saneamento em 1975.

Na década posterior, destaca-se a implantacdo do Curso Técnico de Informatica Industrial,
com o objetivo de formar técnicos de nivel médio para o Polo Industrial de Manaus. A necessidade
do referido curso tinha uma importancia significativa, pois a producdo industrial da Zona Franca de
Manaus (ZFM) concentrava-se no setor eletroeletronico.

Em 2001, esta IFE passa por um novo processo de reestruturacdo organizacional e

pedagogica, em meio as modificacbes provocadas pela Reforma da Educacdo Profissional, com a
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edicdo do Decreto 2.208/97 e sua transformacdo em Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica do
Amazonas (CEFET-AM).

Com a implantagdo do CEFET-AM, o grande desafio vivenciado pela Instituicdo foi
ofertar um leque de cursos que possibilitasse a Formacdo Profissional Bésica, Ensino Médio,
Cursos Técnico, Cursos de Graduacao e P6s-Graduagéo.

Neste contexto de ampliacdo de seus processos formativos, a entdo denominada Unidade
Sede passou a oferecer seus primeiros cursos de nivel superior em Tecnologia: Desenvolvimento de
Software e Producao Publicitéria. Posteriormente, a instituicdo passou a oferecer também 0s cursos
de formacao de professores para a Educacio Basica na Area de Ciéncias da Natureza e Matematica,
por meio dos Cursos de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e Licenciatura em Quimica.

Nos termos da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, Art. 5°, inciso IV, o Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas foi criado mediante integragdo do Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica do Amazonas e das Escolas Agrotécnicas de Manaus e de Sao
Gabriel da Cachoeira, no ambito do Sistema Federal de Ensino.

A partir de entdo, a Unidade Sede do Centro Federal de Educacdo Tecnol6gica do
Amazonas passou a denominar-se Campus Manaus Centro, que conta atualmente com 1 curso de
engenharia, 4 cursos de licenciatura, 5 cursos de tecnologia, e diversos cursos técnicos nas formas
integrada, inclusive na modalidade EJA, e subsequente totalizando aproximadamente 3.700

matriculas.

4. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
4.1 Justificativa

O desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia tem acarretado diversas transformacdes na
sociedade contemporanea, refletindo em mudangas nos niveis econdmicos, politico e social. Nesse
contexto, ndo diferente das outras areas do conhecimento, a tecnologia de alimentos vem
contribuindo com o avango do setor produtivo e agroindustrial exigindo a cada dia a presenca de
profissionais qualificados para atuar nas mais diversas atividades nessa area. A Ciéncia de
Alimentos estuda as propriedades fisicas, quimicas e biologicas dos alimentos, no sentido de avaliar
e determinar suas modificacdes durante os processos tecnoldgicos, influenciando sobre estudos de
estabilidade, custo e sobre qualidade nutricional dos mesmos.

A industrializa¢do de alimentos € reconhecidamente um dos mais dindmicos segmentos da

economia brasileira. Responsavel por parcela significativa das exportagdes do pais, o setor
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agroindustrial lidera também as estatisticas de geracdo de empregos e de iniimeros estabelecimentos
industriais.

O aperfeicoamento das organizacGes que trabalham com alimentos vem aumentando
constantemente, contudo, para a continuidade deste crescimento se faz necessario a qualificacdo dos
recursos humanos envolvidos neste processo.

Nesta perspectiva, fundamentado na realidade economica do estado do Amazonas,
especialmente de Manaus, e em sintonia com as novas tendéncias para mundo do trabalho na area
industrial, de bens e servigcos € em consonancia com as bases legais do PRONATEC e considerando
a demanda por uma educacdo profissional técnica gratuita e de qualidade ¢ que o Instituto Federal
do Amazonas - Campus Manaus Centro propde a oferta do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos - Eixo Tecnolégico Producao Alimenticia, no ambito do referido programa para
contribuir com a formagdo de profissionais com comprovado embasamento cientifico-tecnoldgico
para, com conhecimento, capacidade técnica, qualidade, seguranca, com empreendedorismo e
inovagdo para atuar nas areas de industrializacdo, manipulacdo, armazenamento e consumo de
alimento.

O Campus Manaus Centro possui condi¢des de colaborar para a formagdo humana integral
de acordo com as necessidades do mundo do trabalho, pois possui infraestrutura fisica e laboratorial
e uma equipe de pessoal constituida de docentes e técnico-administrativos com formacao adequada
e especializada para contribuir com a formacao profissional de trabalhadores para atuarem como
cidaddo pertencente a um pais, integrado dignamente a sua sociedade politica e que contribua com o

desenvolvimento econdmico e social da regido.

4.2 Obijetivos

4.2.1 Objetivo geral

Formar Técnico de Nivel Médio em Alimentos habilitado a atender as exigéncias técnico-
cientificas da industria de alimentos local e das entidades de ensino e pesquisa, bem como atuar no
processamento e conservacao de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria e que possa

interagir de forma criativa e dindmica no mundo do trabalho e na sociedade.
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4.2.2 Objetivos Especificos

e Proporcionar oportunidade de profissionalizagdo de alunos do ensino médio, com o intuito de
adquirir conhecimentos académicos, técnico e cientifico na industria de alimentos;

e Desenvolver o estudo e aplicagdao da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

e Abordar principios que possam alterar o aproveitamento dos produtos agricolas regionais,
visando a melhoria da qualidade dos produtos alimenticios;

e Desenvolver pesquisas para novos produtos e processos na area de tecnologia de alimentos;

e Exercer atividades na drea técnica de processamento e conservacdo, andlise sensorial,
armazenamento e beneficiamento e controle de qualidade;

e Atender as necessidades regionais quanto ao desenvolvimento de novos produtos a partir dos
recursos nhaturais existentes.

e Fornecer ao educando acesso ao conhecimento sobre toda a cadeia de produgdo de alimentos
possibilitando sua atuacdo nos processos de producdo e processamento nas areas de
industrializacdo, manipulagdo, desenvolvimento e pesquisa em industrias alimenticias;

e Intervir no processo produtivo, utilizando transferéncia de conhecimento, numa visdo de
desenvolvimento sustentavel com foco na inovagdo com responsabilidade socio-

Ambiental.

5. REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma concomitante, o
candidato submeter-se-a a processo seletivo classificatério realizado por meio de Edital organizado
pela Secretaria de Estado de Educacdo e Qualidade de Ensino do Amazonas (SEDUC) com a
participacdo dos agentes formadores’, para estudantes que estejam cursando a 22 (segunda) ou 3?
(terceira) séries do Ensino Médio nas Escolas da Rede Publica Estadual de Ensino, e que tenham
cursado as series anteriores do Ensino Médio nas escolas da Rede Estadual de Ensino do

Amazonas, com aprovacao de no minimo 60% de aproveitamento.

! No ambito do PRONATEC, os agentes formadores compreende o parceiro demandante, responsavel pela oferta do ensino médio e o parceiro
ofertante, responsavel pela oferta do curso técnico.
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Os estudantes classificados serdo cadastrados na condigdo de pré-matricula no Sistema de

Informacdo da Educacéo Profissional e Tecnoldgica - SISTEC realizada na escola de Ensino Médio

onde estuda. A confirmacdo da matricula sera realizada nos campi ofertante do curso conforme

normas estabelecidas no edital, mediante o qual os alunos se efetivem como beneficiarios da Bolsa-

Formacdo Estudante. Na confirmagdo da matricula, os beneficiarios assinardo Termo de

Compromisso emitido pelo SISTEC, que sera arquivado pelos campi.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico de Nivel Médio em Alimentos ¢ o profissional com conhecimentos integrados a

ciéncia e a tecnologia, com senso critico e postura ética, habilitado para atuar no acompanhamento

das diferentes fases da industrializacdo de alimentos, na verificacdo da qualidade, na realizacdo de

andlise quimica, fisico-quimica, quimica-bioldgica, bromatoldgica e legal, padronizagdo e controle

de qualidade. Opera e efetua a manutencdo de equipamentos e instalacdes.

O profissional egresso do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos deverd demonstrar

as capacidades de:

Desempenhar agdes fundamentadas nos valores estéticos, politicos e éticos;

Atuar junto ao contexto social, levando-se em conta os seus valores culturais;

Atuar no processamento e conservacdo das matérias-primas, ingredientes, produtos
subprodutos da industria alimenticia, de produtos de origem animal e vegetal, panificagdo,
confeitaria e bebidas.

Desempenhar atividades, considerando os direitos universais do homem e do meio ambiente;
Atuar de maneira dindmica, empreendedora e laboral, de modo a adaptar-se as novas situagdes
do mundo produtivo;

Atuar de maneira dindmica, empreendedora e laboral de modo a adaptar-se as novas situagoes
do mundo produtivo.

Realizar andlises fisico-quimicas e sensoriais e atuar na implantacdo de programas de controle
de qualidade.

Aplicar normas técnicas de saude, higiene e seguranca do trabalho;

Coordenar e desenvolver equipe de trabalho que atuam na instalagdo, na produ¢do e na
manuteng¢do, aplicando métodos e técnica de gestdo administrava e de pessoas;

Controlar e avaliar a qualidade das matérias-primas e insumos utilizados no processo

produtivo, bem como analisar os produtos intermediarios e finais obtidos;
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e Conhecer os principios basicos de biotecnologia e de gestdo de processos industriais e

laboratoriais;

e Conhecer ¢ identificar normas que regulamentam a produc¢do de alimentos.

6.1 Possibilidade de Atuacéo

Indistrias de alimentos e bebidas. Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.

Laboratérios, institutos de pesquisa e consultoria. Orgdos de fiscalizagdo sanitaria e protecio ao

consumidor. Industria de insumos para processos e produtos.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagdo curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos observa o que

dispoe a LDB n° 9.394/96 modificada pela Lei n® 11741/2008, os referenciais curriculares e demais

decretos e resolugdes que normatiza a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, no

Documento referéncia para a concomitancia no PRONATEC e demais regulamentos do IFAM.

A proposta curricular estrutura-se a partir de um processo dindmico, visando com gue 0s

estudantes aprofundam os conhecimentos das interrelacBes existentes entre o trabalho, a ciéncia, a

tecnologia e a cultura, desenvolvidas no Ensino Médio. Com base nas Diretrizes Curriculares do

Ensino Médio:

O trabalho é conceituado, na sua perspectiva ontoldgica de transformacéo
da natureza, como realizagédo inerente ao ser humano e como mediagdo no
processo de producdo da sua existéncia.

A ciéncia entendida como conjunto de conhecimentos sistematizados,
produzidos socialmente ao longo da historia, na busca da compreensao e
transformacéo da natureza e da sociedade, se expressa na forma de conceitos
representativos das relacbes de forcas determinadas e apreendidas da
realidade.

A cultura como o resultado do esforgo coletivo tendo em vista conservar a
vida humana e consolidar uma organizagéo produtiva da sociedade, do qual

resulta a producdo de expressdes materiais, simbolos, representacdes e

Campus Manaus Centro

Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos 11



significados que correspondem a valores éticos e estéticos que orientam as
normas de conduta de uma sociedade.

A tecnologia como a transformacdo da ciéncia em forca produtiva ou
mediacdo do conhecimento cientifico e a producdo, marcada, desde sua
origem, pelas relagdes sociais que a levaram a ser produzida. (Brasil Parecer
CNE/CEB 5/2011).

Nesta perspectiva, essas dimensdes visam promover a compreensdo do mundo do trabalho,
0 aprimoramento da capacidade produtiva de conhecimentos, o estimulo a utilizacdo de novas
tecnologias e de curiosidade investigativa dos estudantes; explicitando a relacdo desses processos
com o desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia na perspectiva de forma-los culturalmente, tanto
no sentido ético — pela apreensao critica dos valores da sociedade em que vivem - quanto estético,
potencializando capacidades interpretativas, criativas e produtivas da cultura nas suas diversas
formas de expressao e manifestacao.

O trabalho, a cultura, a ciéncia e a tecnologia formam os fundamentos dessa proposta de
curriculo numa perspectiva de concomitancia que assegure no contexto do curso favorecer o
didlogo permanente com o0s conhecimentos desenvolvidos no contexto do ensino medio,
considerando que eles ndo se produzem independentemente da sociedade e sdo constitutivos de uma
formacdo humana integral.

Uma formagdo que néo dissocie a cultura da ciéncia e o trabalho da tecnologia possibilita
aos estudantes compreenderem que os conhecimentos e 0s valores caracteristicos de um tempo
histérico e de um grupo social trazem a marca das razdes, dos problemas, das necessidades e das
possibilidades que orientaram o desenvolvimento dos meios e das relagdes de producdo em um

determinado momento historico.?

7.1 Bases Tecnologicas, Cientificas e Instrumentais

Para que os alunos possam dominar minimamente o conjunto de conceitos, técnicas e
tecnologias envolvidas na area de eletrotécnica € preciso estabelecer uma forte relagdo entre teoria

e pratica, incentivar a participagdo dos alunos em eventos (oficinas, semindrios, congressos,

2 Brasil, Documento referéncia para a concomitancia no PRONATEC, 2012.
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feiras, etc), criar projetos interdisciplinares, realizar visitas técnicas, entre outros instrumentos que
ajudem no processo de apreensao do conhecimento discutido em sala de aula.

A relagdo entre teoria e pratica ¢ o componente significativo a ser desenvolvido, uma vez
que nesta area do conhecimento humano a pratica orientada por um conhecimento teérico ¢é
fundamental para resolugdes de problemas relacionados ao processamento industrial, o
abastecimento ¢ comercializacao e consumo de alimentos.

Para tanto, o aluno deve desenvolver raciocinio légico e capacidade de interpretacdo
de textos com vistas a dominar os conceitos relacionados ao processamento de alimentos.

Os principios pedagogicos, filosoéficos e legais que subsidiam a organizagdo, definidos

neste plano de curso, nos quais a relagdo teoria-pratica ¢ o principio fundamental associado a
estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer pedagogico, em que atividades como praticas
interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estao presentes durante os modulos letivos.

A partir dessa visdo, o processo de formagdo do técnico em Alimentos do Campus
Manaus Centro, ensejard uma estrutura a partir dos seguintes eixos tedrico-metodoldgicos:
e Integracdo entre teoria e pratica desde o inicio do curso;

e Articulagdo  entre ensino, pesquisa e extensdo como elementos indissociados e
fundamentais a sua formagao;
e Articulagdo horizontal e vertical do curriculo para integracdo e aprofundamento

dos componentes curriculares necessarios a formagao do técnico em Alimentos.
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7.2 Ementario do Curso

@
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
Eixo Tecnoldgico: Producio Alimenticia | Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante

CH

Semanal: 02 C.H. Total: 40 horas

Disciplina: Informética Bésica 1° médulo

Ementa: Introducdo aos conceitos de informéatica como ferramenta de trabalho dos futuros Técnicos em
Alimentos. Evolucdo histérica dos computadores. Introducdo ao uso de microcomputadores. Nogdes
sobre sistemas operacionais, processamento de textos, planilha eletronica, internet e apresentacao
multimidia.

Disciplina: Portugués Instrumental 1° Mddulo: | C.H. C.H. Total: 40 horas
Semanal: 02

Ementa: Identificar as partes que constituem o projeto e o relatorio; Redigir projeto e relatério com
correcdo e adequacdo da linguagem; Expressar-se de forma oral e escrita com fluéncia, organizacao e
seguranca.

Disciplina: Elementos de Matematica | 1° Mddulo: | C.H. C.H.Total: 40 horas
Aplicada Semanal: 02

Ementa: Razéo e proporgéo, Regra de Trés; Sistema Internacional de medidas.
Matematica Financeira; Introducdo a Estatistica; NocGes de Geometria.

Disciplina: Quimica Aplicada 1° Médulo: C.H. C.H.Total: 40 horas
Semanal: 02

Ementa: Normas de seguranca no laboratorio, materiais de laboratorio, classificacdo periddica dos
elementos quimicos, ligagdes quimicas, funcBes quimicas, estudos das solugdes,preparo de
solucdes,titulacdo e padronizacdo de solugdes.

Disciplina: Introdugéo a Tecnologia de | 1° Mddulo: C.H. C.H. Total: 60 horas
Alimentos Semanal: 03

Ementa: Generalidades da tecnologia de alimentos. Métodos de conservagéo de alimentos.
Conservacado de alimentos pelo uso do calor. Conservagédo de alimentos pelo uso do frio.
Conservacao de alimentos pelo uso do agucar e concentracdo de alimentos. Conservacdo de alimentos
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por fermentacGes. Conservacao de alimentos pelo uso de aditivos alimentares.
Conservacdo de alimentos pelo uso de irradiagdo. Conservacao de alimentos por outros metodos.

Disciplina: Microbiologia 1° Mddulo: C.H. C.H. Total: 60 horas
Semanal: 03

Ementa: Introdugdo e Histdéria da Microbiologia. Bactérias. Microscopia: Uso e funcionamento do
microscopio Otico. Fungos: leveduras e bolores. Fisiologia microbiana, crescimento microbiano.
Controle do Crescimento microbiano. Técnicas de qualificagdo microbiana. Grupos microbianos de
importancia industrial e ambiental. Pratica de Laboratorio.

Disciplina: Higienizacdo na Industria de | 1° Modulo: C.H. C.H. Total:
Alimentos Semanal: 01 20 horas

Ementa: Introducdo a higienizacdo, Métodos e etapas que compBem 0 processo, importancia das
atividades de planejar, orientar e monitorar os programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producéo
de alimentos. Tipos de detergentes, desifectantes. Avaliacdo da eficacia da higienizacao.

Disciplina: Quimica de Alimentos 2° Mddulo: C.H. C.H. Total: 40
Semanal: 02 horas

Ementa: Estudo da 4gua nos alimentos. Estudo das proteinas nos alimentos. Estudo dos carboidratos nos
alimentos. Estudo dos lipideos comestiveis. Estudo das vitaminas e minerais. Pigmentos.

Disciplina: Fundamentos de Quimica | 2° Modulo: C.H. C.H. Total: 60
Organica e Inorganica Semanal: 03 horas

Ementa: Reconhecimento, diferenciacdo e nomenclatura das diferentes funcfes inorganicas e organicas.
Conhecimento da ocorréncia, abundancia e aplicaces dos macroelementos e dos microelementos.

Disciplina: Bioquimica dos Alimentos 2° Modulo: C.H. C.H. Total: 60
Semanal: 03 horas

Ementa: Introducdo a bioquimica, principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: Agua,
carboidratos, lipidios, protideos, vitaminas, sais minerais, fermentagdes. Emprego de enzimas na industria
de alimentos.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos | 2° Mdédulo: C.H. C.H. Total: 60
Semanal: 03 horas

Ementa: Introducdo a Microbiologia, posicdo dos microorganismos no mundo Vvivo; citologia bacteriana,
os principios do metabolismo e crescimento bacteriano. Aplicacdo das técnicas de analises
microbioldgicas, fatores do alimento e do ambiente que influenciam na multiplicagdo microbiana.
Principais microorganismos que afetam as frutas e hortaligas; microbiologia de frutas e hortalicas;
Microbiologia de frutas e hortalicas; Microbiologia de produtos carneos; Microbiologia de produtos
lacteos, microbiologia de pescado; Materiais e equipamentos utilizados no laboratério de anélise
microbiologicas. Normas de trabalho no laboratorio de analises microbiologicas. Padrdes microbioldgicos
e indicadores microbioldgicos. Técnicas bésicas de microbiologia. Preparacdo de meios de cultura e
diluentes e principais microorganismos patogénicos de interesse nos alimentos; Micotoxinas.
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Disciplina: Microscopia de | 2° Médulo: C.H. C.H. Total: 40
Alimentos Semanal: 02 horas

Ementa: Identificar microscopicamente corpos estranhos (insetos ou partes deles), microorganismos,
sujidades de natureza diversa (areia, terra, pedras, cascas, paus, etc...), que possam contaminar 0S
elementos de maneira acidental ou intensional.

Disciplina: Seguranga no Trabalho 2° Modulo: C.H. C.H. Total: 20
Semanal: 01 horas

Ementa: Introducdo & seguranga no trabalho; Nogdes de primeiros socorros; Ergonomia; Programas de
seguranca no trabalho; Normas e a legislacéo pertinente.

Disciplina: Bromatologia  dos | 3° Modulo: C.H. C.H. Total: 40
Alimentos Semanal: 02 horas

Ementa: Composicdo bésica dos alimentos; Conceito de bromatologia e sua relacdo com as demais
ciéncias bésicas e aplicadas; Métodos analiticos fisico-quimica de alimentos; Legislacdo bromatélogica.

Disciplina: Quimica Ambiental 3° Médulo: C.H. C.H. Total: 40
Semanal: 02 horas

Ementa: Conhecer principios basicos e gerais que regem a ciéncia ecologica, relacionando o
desenvolvimento tecnolégico com a manutencdo da qualidade do ambiente, indispensavel &
sobrevivéncia e bem-estar da humanidade.

Disciplina: Anélise Sensorial 3° Médulo: C.H. C.H. Total: 40
Semanal: 02 horas

Ementa: Importancia da Andlise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados.
Fatores que influenciam na Anélise Sensorial e condicGes dos testes sensoriais. Os érgdos do sentido e a
percepcdo sensorial. Selecdo e treinamento de equipes de analistas sensoriais. Métodos sensoriais:
descritivos e afetivos. Procedimentos de aceitacdo e preferéncia.

Disciplina: Gestdo da Qualidade, | 3° Mddulo: C.H. C.H. Total: 60
Seguranca Alimentar e Legislacdo Semanal: 03 horas
Aplicada.

Ementa: Seguranca dos alimentos: principios e conceitos. Estrutura do sistema da qualidade para
alimentos e bebidas (piramide da exceléncia). Perigo e risco; cadeia produtiva e a seguranca de alimento,
contexto mundial e brasileiro. Conceitos e ferramentas da gestdo da qualidade: histérico e evolucdo da
qualidade; conceitos de: qualidade, controle da qualidade e garantia da qualidade; elementos do sistema
de controle e garantia da qualidade; servicos de retroalimentagéo; ferramentas da qualidade; programa
5S. Ferramentas para gestdo da seguranca de alimentos: boas praticas e legislacdo aplicavel (Portaria
SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 e Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004);
Procedimentos: POP e PPHO e legislacdo aplicavel (Lista de verificacdo das BPF Resolucdo 275/2002);
Sistema APPCC e legislacdo aplicavel (Portaria MS/1.428/1993); Inter-relacdo e integracdo entre as
ferramentas de gestdo aplicadas a seguranga dos Alimentos.
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Disciplina: Tecnologia de | 3° Médulo: C.H. C.H. Total: 40
Embalagens de Alimentos. Semanal: 02 horas

Ementa: Conceitos e fungdes das embalagens. Embalagens metalicas: materiais, fabricacdo,
revestimentos interno e externo. Embalagens pléasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas: processos de
obtencdo, transformacdo e impressdo. Embalagens de vidro. Embalagens celulésicas: tipos e
caracteristicas. Embalagens convertidas: processos de laminacdo e impressdo. Recipientes de vidro.
Embalagens para transporte. Interacdo alimento-embalagem. Equipamentos de embalagem. Reciclagem.
Legislagdo pertinente. Controle de qualidade de embalagens: Testes de laboratdrio.

Disciplina: Operagdes unitarias na | 3° Mdédulo: C.H. C.H. Total: 40
Industria dos alimentos. Semanal: 02 horas

Ementa: Conceitos bésicos. Sistemas de medi¢fes. Transporte e armazenagem de fluidos. Bombas
Compressores e ventiladores. Transporte e armazenagem de solidos. Transferéncia de calor. Separagédo
solido/liquido. Separacdo solido/sélido. Evaporacdo e secagem. Reducdo do tamanho de particulas.
Separacéo sélido/gas. Transferéncia de calor e massa. Extracao.

Disciplina: Nutricdo 3° Mddulo: C.H. C.H. Total: 40
Semanal: 02 horas

Ementa: Conceitos basicos. Alimentacdo, alimento e nutriente. Grupos de alimentos e seu valor
nutricional. Metabolismo de digestdo, absor¢éo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Utilizagédo
e funcbes dos nutrientes no organismo. Recomendac¢fes nutricionais nas diversas etapas da vida: pré-
escolar, escolar, adolescente e adulto. Influéncia dos métodos de conservacdo de alimentos sobre o valor
nutricional dos produtos finais.

Disciplina: Tecnologia de Produtos | 4° Modulo: C.H. C.H. Total: 100
de Origem Animal. Semanal: 04 horas

Ementa: Produtos de origem animal. Caracteristicas da carne. Métodos de conservacdo da carne.
EmulsBes céarneas. Produtos e subprodutos da carne bovina, suina e caprina. Produtos e subprodutos da
carne de peixe. Tecnologia do leite e derivados. Pratica de laboratério.

Disciplina: Tecnologia de Produtos | 4° Mdédulo: C.H. C.H. Total: 40
de Origem Vegetal. Semanal: 03 horas

Ementa: Reconhecimento das principais matérias-primas utilizadas na tecnologia de frutas e hortalicas e
das principais tecnologias utilizadas na conservacdo de frutas e hortalicas; Conhecimento teérico sobre a
fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas destinadas ao consumo In natura e ao processamento;
Capacitacdo e execucdo dos principais processos destinados a elaboracdo de conservas de frutas e
hortalicas; Aplicacdo dos critérios de Controle da qualidade dos produtos obtidos.

Disciplina: Tecnologia de Parinaceos | 4° Modulo: C.H. C.H. Total: 40
e Panificacéo. Semanal: 02 horas
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Ementa: Cereais. Armazenamento. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais.
Farinhas. Panificagdo e massas alimenticias. Amido: fontes e métodos de obtengdo; Caracteristicas fisicas
e quimicas e modificac¢des industriais.

Disciplina: Tratamento de Agua e | 4° Modulo: C.H. C.H. Total: 40
Residuos na Industria de Alimentos Semanal: 02 horas

Ementa: Introducdo e importancia da caracterizacdo dos principais efluentes nas industrias de alimentos.
Aguas residuais. Tratamentos Primarios, secundarios e terciarios. Processo de lodo ativado. Lagoas de
estabilizacdo. Filtros bioldgicos. Dimensionamento e planejamento de estaces de tratamento. As normas
1.S.0 relacionados ao ambiente.

Disciplina: Tecnologia de bebidas. 4° Mddulo: C.H. C.H. Total: 40
Semanal: 02 Horas

Ementa: Bebidas alcoolicas fermentadas. Elaboracdo de vinhos. Bebidas alcoodlicas destiladas. Aspectos
tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas ndo — alcodlicas: sucos, refrigerantes .

Disciplina: Tecnologia de oOleos e | 4° Mddulo: C.H. C.H. Total: 40
gorduras. Semanal: 02 horas

Ementa: Introducdo a tecnologia de extracdo e refinacdo de Oleos vegetais comestiveis, e dos
carboidratos (agUcares, amidos e féculas). Classificacdo dos lipideos e glicidios quanto aos usos, fungdes
fontes e importancia, inovagdes na tecnologia de alimentos.

7.2 MATRIZ CURRICULAR

A proposta do curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma concomitante esta
organizada em regime modular semestral sendo constituido de trés médulos com uma carga horaria
total de 1500, distribuidas da seguinte maneira: 1200 horas para as disciplinas de formac&o especifica
acrescida de 300 horas para a préatica profissional, constituida de estagio curricular supervisionado e
/ou projeto final de curso técnico, objetivando a integracdo teoria e pratica e o principio da
interdisciplinaridade. A tabela a seguir descreve a matriz curricular do curso que detalha a carga

horéria de cada disciplina:

Campus Manaus Centro
Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos 18




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAZONAS .

MATRIZ CURRICULAR i
EIXO TECNOLOGICO: Produgio Alimenticia Ano: 2012
CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS FORMA: CONCOMITANCIA
CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA FORMA C. H. C.H.
CONCOMITANTE SEMANAL SEMESTRAL
o Informatica Bésica 2 40
§ — | Portugués Instrumental 2 40
5 8 Elementos de Matematica Aplicada 2 40
é 2 Quimica Aplicada 2 40
8 % Introdugéo a Tecnologia em Alimentos 3 60
m Microbiologia 3 60
% Higienizag&o na Industria de Alimentos 1 20
1% SUBTOTAL C. H. 15 300
= _ Quimica de Alimentos 2 40
g? 5 Fundamentos de Quimica Orgénica e Inorganica 3 60
3 = | Bioquimica dos Alimentos 3 60
§ 2 Microbiologia de Alimentos 3 60
5’ CED Microscopia de Alimentos 2 40
i i Seguranca no Trabalho 2 40
5 % SUBTOTAL C. H. 15 300
%—1 g Bromatologia dos Alimentos 2 40
% o — Quimica Ambiental 2 40
5 8 = | Analise Sensorial 2 40
é g 8 Gestao da Qualidade, Seguranga Alimentar e 3 60
& ’é:} 2 Legislacio Aplicada
3 < % Tecnologia de Embalagens de Alimentos 2 40
& 5 Operagdes Unitérias na Indistria de Alimentos 2 40
I 2 Nutrigao 2 40
- SUBTOTAL C.H. 15 300
. Tecnologia de Produtos de Origem Animal 5 100
5’ > Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 2 40
= o | Tecnologia de Farinaceos e Panifica¢do 2 40
= 5 Tratamentos de Aguas e Residuos na Industria de 2 40
-:gs 8 Alimentos
%‘: = | Tecnologia de Bebidas 2 40
5 Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 40
§ SUBTOTAL C. H. 15 300
x CARGA HORARIA TOTAL 1200
E} ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO OU 300
2 PROJETO FINAL DE CURSO TECNICO
— CARGA HORARIA FINAL DO CURSO 1500
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7.4 Metodologia de Ensino

A incorporacdao da pesquisa na pratica pedagdgica favorece a constru¢do de novos
conhecimentos, a partir da articulacdo da analise de seus resultados com o acumulo cientifico das areas
de conhecimento, para dar conta da necessidade ou realidade a ser transformada.

E essencial que a pesquisa como principio pedagdgico esteja presente em toda a educagdo
escolar dos que vivem e viverao do proprio trabalho. Ela instiga o estudante no sentido da curiosidade
dire¢do ao mundo que o cerca, gera inquietude, para que nao sejam incorporados pacotes fechados de
visdo de mundo, de informagdes e de saberes, quer sejam do senso comum, escolares ou cientificos.

A necessaria autonomia para que o ser humano possa, por meio do trabalho, atuar dessa
forma pode e deve ser potencializada pela pesquisa, a qual contribui para a constru¢do da autonomia
intelectual e deve ser intrinseca ao ensino, bem como estar orientada ao estudo e a busca de solugdes
para as questdes teoricas e praticas da vida cotidiana dos sujeitos trabalhadores.

E fundamental potencializar o fortalecimento da relagdo entre o ensino e a pesquisa, na
perspectiva de contribuir com a edifica¢do da autonomia intelectual dos sujeitos frente a (re)construcao
do conhecimento e outras praticas sociais, o que inclui a conscientizacdo ¢ a autonomia diante do
trabalho. Isso significa contribuir, entre outros aspectos, para o desenvolvimento das capacidades de,
ao longo da vida, interpretar, analisar, criticar, refletir, rejeitar ideias fechadas, aprender, buscar
solugdes e propor alternativas, potencializadas pela investigagdo e pela responsabilidade ética
assumida diante das questdes politicas, sociais, culturais e econémicas.

A problematizagdo de temas como procedimento metodoldgico compativel com uma
pratica formativa, continua e processual, na sua forma de instigar seus sujeitos a realizarem
investigacdes, observacdes, confrontos e outros procedimentos que contribua na resolugcdo das
situagdes-problema.

As visitas técnicas ocorrerdo como forma de possibilitar ao aluno conhecer a estrutura e o
funcionamento de uma empresa e estardo presentes em varias unidades curriculares, principalmente
nas ultimas ultimas séries. As atividades praticas serdo ministradas em laboratorios especificos, para
realizacdo de atividades, como por exemplo: montagem e constru¢do de experimentos, simulagdo,
realizagdo de ensaios ou mesmo pesquisas técnicas, cujos resultados serdo expressos em forma de

relatorio ou ficha técnica.
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7.5 Prética Profissional

Em conformidade com as orientagdes curriculares, a pratica profissional é compreendida
como um componente que compde o curriculo e se caracteriza como uma atividade de integracédo
entre 0 ensino, a pesquisa e a extensdo constituido por meio de agdo articuladora de uma formacéo

integral de sujeitos para atuar em uma sociedade em constantes mudancas e desafios.

A pratica profissional é uma atividade prevista no curriculo do Curso Técnico em Recursos
Pesqueiros na forma concomitante e podera ser realizada de forma alternativa como: Estagio

Supervisionado ou Projeto de Conclusdo de Curso Técnico (PCCT).

A apresentacdo do relatério final de estagio supervisionado e /ou PCCT é requisito

indispensavel para a conclusao da pratica profissional.
7.5.1 Estagio Profissional Supervisionado

O estagio curricular € um procedimento didatico-pedagdgico. E um ato educativo que se
caracteriza por atividades realizadas pelo aluno em situacdo de aprendizagem social, profissional e

cultural, de forma organizada, sob a orientacdo e responsabilidade da instituicéo.

O Estéagio Profissional Supervisionado é regulamentado pela Lei n.°11.788 de 25/09/2008.
Representa uma oportunidade para consolidar e aprimorar conhecimentos adquiridos durante o
desenvolvimento da formacdo do aluno e possibilita atuar diretamente no ambiente profissional

permitindo processos de aprendizagem especificos.

Os procedimentos e 0s programas de estagio sao de responsabilidade da Coordenagdo de
Integracdo Escola-Empresa (CIE-E) no ambito IFAM e incluem a identificacdo das oportunidades de
estagio, a facilitacdo e ajuste das condi¢cdes de estagio oferecido, o encaminhamento dos estudantes
as oportunidades de estagio, a preparacdo da documentacdo legal e o estabelecimento de convénios
entre as empresas e a Instituicdo de Ensino visando buscar a integracdo entre as partes e o estudante,

além do acompanhamento do estagio através da supervisao.

Conforme a legislacdo atual, o estagio profissional devera ocorrer ao longo do
desenvolvimento das atividades académicas, sendo sua duracdo prevista na matriz curricular do

Curso.
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7.5.2

Projeto de Conclusao de Curso Técnico

Caso ndo seja possivel realizar o estagio, o aluno podera desenvolver um Projeto de
Conclusdo de Curso Técnico (PCCT) que consiste huma opcao da pratica profissional sob orientacdo
de um professor do curso. O projeto devera ser voltado para a resolu¢do de um problema na érea de

sua formacéo.

Os projetos se desenvolverdo nas empresas/instituicdes conveniadas e/ou nos campi do
IFAM, nos laboratorios ou nos demais segmentos da Instituicdo. Em cada projeto poderdo participar

0 maximo de até 03 (trés) alunos.

Observacéo 01: Iniciados os trabalhos, 0 prazo para eventuais mudangas de orientacdo ou
de desisténcia do projeto sera de até 30 dias do inicio das atividades. O aluno deverd expor em
documentos os motivos da mudanga ou da desisténcia. Estes documentos serdo analisados pela

Coordenacdo responsavel, cabendo a esta o deferimento ou o indeferimento do mesmo.

Observacdo 02: Cabera ao professor orientador, a indicacdo em documento, dentro do
prazo de 30 dias ap6s o inicio das atividades, de outro orientador, caso esteja impossibilitado de dar

cabo a tarefa.

Apds a conclusdo do ultimo semestre/modulo letivo do curso, o aluno terd o prazo de 06
meses com carga horéria de 300 horas, para a defesa de seu trabalho, prorrogaveis por mais 10 dias a
pedido do professor orientador.

O Supervisor do Curso Técnico/PRONATEC se encarregard de compor a banca
examinadora, indicando por meio de documento enviado a Coordenacdo de Estagio/CIEE os
componentes da mesma. A banca sera formada pelo professor orientador e dois convidados
(professores, pesquisadores ou ainda profissionais de comprovada experiéncia na area), sem 6nus
para o IFAM. Os membros da banca receberdo, com 15 (quinze) dias de antecedéncia da data de
apresentacdo, os trabalhos para minucioso exame, reservando-se para o dia da defesa 0os comentarios
pertinentes. A banca se responsabiliza pela avaliacao dos trabalhos, em que se utilizardo os conceitos

de Aprovado (A) ou Recomendado para Ajustes (RPA). Sendo Recomendado para Ajustes, os alunos

terdo o prazo de 30 (trinta) dias para atender as recomendacfes da banca que deverdo ser acatadas

sob o risco de inviabilizagdo do diploma.
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Fica a cargo do Supervisor do Curso Técnico/ PRONATEC o registro, em ata, do dia da

defesa e do conceito obtido pelo aluno, endossado pelos membros da mesa.

Apos a conclusdo do projeto, o (a) aluno (a) dara entrada, via protocolo no Campus,
anexando o nada consta da Biblioteca. O trabalho segue para respectiva Coordenacdo de Estagio a
fim de que seja marcada a defesa. Uma vez aprovado, o trabalho vai para a BIBLIOTECA e a ata da
defesa para a Coordenacdo de Controle Académico (CCA), Coordenacdo de Integragdo Escola-
Empresa (CIEE). Havendo recomendacdes para ajustes, o trabalho volta para o aluno apos a defesa.
O mesmo devera proceder as alteracfes recomendadas, no prazo de 30 (trinta) dias, e envia-lo ao
Supervisor do Curso Técnico/ PRONATEC.

Todos os trabalhos poderdo ser publicados na revista Técnica da Instituicdo,
considerando a permissdo dos autores do projeto e a da viabilidade para tal uma vez que € de
responsabilidade do conselho editorial da revista o gerenciamento do espaco e adequacdo das

publicacBes do periddico.
Os critérios para avaliacdo, uma vez definidos pelo IFAM, deveréo observar:

O Alcance Social - Os trabalhos deverdo ser de interesse publico; de operacionalizacdo

plena, cuja viabilidade nédo esteja ligada a fatores diversos.

A Originalidade - A rigor, este critério submete os trabalhos as inovacdes que

representardo mesmo que se constituam ampliac@es de pesquisas ja existentes.

De acordo com a ABNT - As orientacdes da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas

constituirdo o padrdo para concretizacdo dos projetos.

Dominio do Conteddo — O (A) aluno (a) devera demonstrar dominio do assunto

apresentado, através de abordagens seguras e de defini¢cGes tecnicamente equilibradas.

8. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

A avaliagdo da aprendizagem sera realizada por meio de um processo continuo, formativo,
diagnostico e tera um carater integral, acontecendo de modo sistematico e desenvolvido de forma que
possibilite o habito da pesquisa, atitude reflexiva, estimulo a criatividade e ao autoconhecimento,

sendo os critérios de julgamento dos resultados previamente discutidos com os estudantes no inicio do
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semestre letivo.

Os aspectos qualitativos serdo preponderantes sobre os quantitativos - para tanto deverao
ser avaliados os conhecimentos, as habilidades e as atitudes dos alunos no desempenho de suas
atividades académicas - traduzidas a partir das dimensdes cognitivas, respeitando os ritmos de
aprendizagem dos alunos, mediante o desenvolvimento de atividades por meio de projetos, estudos
de casos e problemas propostos, exercicios com defesas orais e escritas, trabalhos individuais ou em
grupo, relatorios, feiras e atividades culturais, provas discursivas, entre outros.

Para os alunos com dificuldades de aprendizagem diagnosticadas durante o decorrer do
modulo, sera oferecida a recuperagdo paralela, que se constitui em um mecanismo para garantir a
superagao de dificuldades especificas do aluno durante o seu percurso escolar, ocorrendo de forma
continua e paralela.

No desenvolvimento das atividades de recuperagdo paralela, cada professor devera elabora,
apos diagnostico de desempenho do aluno, atividades significativas e diversificadas que favorecam ao
aluno superar suas dificuldades de aprendizagem. Na realiza¢do das atividades de recuperacdo os
docentes poderdo utilizar diferentes materiais e ambientes pedagogicos para favorecer a aprendizagem
do aluno.

No planejamento e execucao das atividades da recuperacao paralela os docentes deverdo
considerar os seguintes fatores:

- Diversificacdo de atividades e metodologia;

- Diversidades e ritmo de aprendizagem dos alunos;

- Nivel de compreensdo que o aluno deve alcangar;

- Qualidade do conteudo e sua relevancia cientifico-tecnologica e social, no
desenvolvimento das habilidades e competéncias.

O rendimento académico do aluno serd aferido ao final do modulo considerando-se para
efeito de aprovacdo a apuracdo da assiduidade, que deverd ser igual ou superior a 75% da carga
horéria total do modulo, e avaliagdo da aprendizagem, obedecendo a escala de 0 (zero) a 10 (dez),
cuja pontuacdo minima para aprovagao sera 6,0 (seis) por disciplina.

O aluno que nao atingir média final 6,0 (seis) na disciplina terd direito a exame final, que
constard de uma reavaliacdo de todos os contetidos desenvolvido ao longo do médulo.
O aluno que apds o exame final ficar retido em uma (1) disciplina, progredird para o modulo

seguinte, ficando em regime de dependéncia nestas disciplinas.
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9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

9.1. Infraestrutura Fisica da Unidade Sede

DESCRICAO DAS AREAS
(em m?)

QUANTIDADE

TERRENO

25.568

CONSTRUIDA

42.445

NAO CONSTRUIDA

2.744

Fonte : DAP/COPI

DISTRIBUICAO DOS AMBIENTES FiSICOS:

DESCRICAO

QUANTIDADE

SALA DE AULA

32

SALA DE DESENHO

3

SALA ESPECIAL

11

LABORATORIO

48

AUDITORIO

MINI-AUDITORIO

BIBLIOTECA

QUADRA POLIESPORTIVA

GINASIO COBERTO

PISCINA SEMI-OLIMPICA

PISCINA SEMI-OLIMPICA

Fonte : DAP/COPI

9.2 Qutros Recursos Materiais

Item

Observacoes

Quantidade

Televisores

53

Videos cassete

14

Retroprojetores

33

Data Show

100

Projetores de Slides

Cameras Fotograficas

Quadro Branco

34

Flip-Charts

01
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9.3 Laboratdrios

N° LABORATORIOS N° DE POSTOS DE TRABALHO
01 | QUIMICA ANALITICA 35
02 | FISICO-QUIMICA E INORGANICA 35
03 | ORGANICA 35
04 | PESQUISA E PRODUCAO 20
05 | ANALISE DE AGUA 20
06 | MICROBIOLOGIA 35
07 | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 35
08 | MICROSCOPIA 35
09 | BIOLOGIA COM MINI-HERBARIO 35
10 | ANALISE E CONTROLE DA QUALIDADE AMBIENTAL 35
Equipamentos
Qtde. Especificagcoes
01 CHUVEIRO LAVA OLHOS
10. CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO
10.1 Pessoal Docente
o - . . REGIME DE
N.* ' NOME GRADUACAO POS-GRADUACAO TRABALHO
D d o DE
01 | Ana Claudia Rodrigues de Melo Lic. Quimica out(zra. 0 em Quimica
Inorganica
. . . DE
02 | Ana Mena Barreto Barros Lic. Quim1pa Doutorqdo em Quimica
Farmac.-Bioquimica Inorganica
E lizacs DE
03 Augusto César do Amaral Vieira Lic. Quimica speciatizacao em |
Tecnologia Inorgénica
Doutorado em Quimica DE
04 | Claudia Magalhées do Valle Bacharel e Lic. Quimica ..
Analitica
Mestrado em Quimica 40
05 | Dorian Lesca Bacharel e Lic. Quimica . 4
Analitica
06 . . Doutorado em Quimica de DE
Edson Valente Chaves Lic. Quimica .
Produtos Naturais
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40

08 | Fenanda Tunes Villani Bacharel e Lic. Quimica Doutorado em Quimica
Analitica
. . . DE
09 | Heélcio Assuncao Pessoa Lic. Quimica -
Mestrado em Administracao DE
1T | José Geraldo de Almeida Eng. Agrénomo e Desenvolvimento
Regional
- DE
12| Katia Maria Guimardes Costa Bacharel Quimica Qulmlga de Produtos
Naturais
. DE
13 | Libertalamar Bilhalva Saraiva Engenheira Quimica Doutqrado em Engenharia
de Alimentos
Especializagdo em Ciencias DE
14 P
Margareth Neves Normando Construgao Civil Ambientais/Biotecnologia
16 | Maria de Fatima dos Santos . . Mestrado Quimica DE
Lic. Quimica A
Marques Organica
17 . . . , . Mestrado em Quimica de
Rogete Batista e Silva Mendonga | Lic. Quimica Produtos Naturais
ializaca DE
19 . , . . - Especializa¢do em
Romildo José da Silva Lic. Quimica Educacdo Matemtica
. . . . . . . DE
20 Sheyla Maria Luz Teixeira Farmaécia e Bioquimica Mestrado em Alimentos
DE
21 | Sonia Maria de Melo Lima Lic. Biologia Mestrado em Econom{a ©
Desenvolvimento Regional
22 Sunny Petiza Cordeiro Bentes Lic. Biologia Entomologia 40
10. 2 Pessoal Técnico-Administrativo
- REGIME DE
N.° NOME CARGO FORMACAO
TRABALHO
1 Brigido Mousinho Gongalves | Aux. Administ. Ensino Médio 40h
CIO.VIS Felipe ~dos ~ Santos Auxiliar de Laboratério 40 h
Jobim
03| Rafacla Dourado Aquino Laboratorista T’ecmco Nivel Médio em 40h
Quimica
04| Elenié Menezes de Souza Tecmcq om Assuntos Licenciatura em Pedagogia 40h
Educacionais
05| Marco Antbénio da Silva 40h

Ferreira

Técnico de Laboratorio

Campus Manaus Centro

Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos

27



11. DIPLOMAS

Sera conferido o Diploma de Técnico de Nivel Médio em Alimentos aos discentes que
concluirem com aproveitamento os trés modulos do curso, cumprirem com o Estagio Supervisionado
ou Projeto de Conclusdo de Curso Técnico e apresentarem o comprovante de conclusdo do Ensino

Médio constituido de Certificado e Historico Escolar.
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12 ANEXO

12.1 Programas das Disciplinas

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA o
DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Informatica Bésica Carga Hordria Semestral: 40h
Modulo:1 Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS
Conhecer componentes basicos de hardware e noc¢des de software.

Utilizar editores de texto, planilha eletrénica e gerenciador de apresentacdes. Formatar textos em padr¢
técnicos.

Compreender o funcionamento de redes de computadores e Internet. Reconhecer ameacas digitais e
conhecer e utilizar pratica de seguranca

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Conceitos bésicos: periféricos e tipos de softwares;
Historico.
Internet: Navegador,
Pesquisa na web, E-mail gratuito.
Sistemas Operacionais: Tipos de Sistemas Operacionais, Componentes basicos;
Dicas de utilizacéo;
Editor de Textos: Bloco de Notas, WordPad, Word; Planilha de Calculo:
Iniciagdo ao uso do Excel; Software de Apresentacdes:
Iniciacdo ao uso do PowerPoint.
II1 - REFERENCIAS
FARIAS, M. A. A. Microsoft PowerPoint 2007. Rondbnia: Editora Senac Rondonia, 2008.
FARIAS, M. A. A. Microsoft Word 2007. Ronddnia: editora Senac Rondonia, 2008.
FREITAS, M. L. Como navegar na Internet. 22 edi¢do. Rondonia: editora Senac Rondonia, 2007.
MORIMOTO, Carlos. Entendendo e Dominando o Linux. S&o Paulo: Digerati Books, 2004
SANTOQOS, G. C. Excel 2007. Ronddnia: editora Senac Ronddnia, 2008.

ELABORADO POR:
Professor Marcia Pimenta
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Portugués Instrumental Carga Horaria Semestral: 40h
Médulo: 1° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Identificar as partes que constituem o projeto e o relatorio;
Redigir projeto e relatério com corre¢do e adequacao da linguagem;
Expressar-se de forma oral e escritas com fluéncia, organizacdo e seguranga.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Técnicas de leitura e redacéo;

Producéo de texto;

Conceitos Linguisticos: lingua falada e lingua escrita, niveis de linguagem;
Projeto e Relatérios- conteudo e organizacao;

Normas técnicas de redacédo de projetos e relatorios.

III - REFERENCIAS

ABREU, AntonioSuarez. Curso de redacdo. S&o Paulo, Atica, 1998. Instrucdo Normativa n° 4 de 6/3/92-
Secretaria de Administracdo Federal. D.O.U 9/3/92

FERREIRA, Reinaldo Mathias. Correspondéncia Comercial e Oficial. Sdo Paulo,Atica, 1998.

FIORIN, José Luis ; PLATAO, Francisco. Para entender o texto. S&o Paulo, Atica, 1998.

KOCH, Ingedore Villaga. A Coeréncia Textual. Sdo Paulo, Contexto, 1999.

LIMA, Oliveira. Conhecimentos Sobre Redagdo Oficial. 4.ed. Brasilia, Vestcon, 1996.

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lucia Scliar. Portugués Instrumental. 15 ed. Porto Alegre, Sagra,
1993.

ELABORADO POR:
Professor Tania Midian Freitas de Souza
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Elementos de Matematica aplicada Carga Horéria Semestral: 40h
Modulo:1° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Compreender e utilizar conceitos matematicos que fundamentam o desempenho adequado das atividades do
profissional em alimentos e que permite uma base necessaria para outras disciplinas

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Raz&o e proporcéo,

Regra de Trés;

Sistema Internacional de medidas;
Matematica financeira;

Introducdo 4 estatistica;

Nocoes de Geometria.

III - REFERENCIAS

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S&o Paulo, 2004. Vol. 1 ao 11.
GIOVANNI, J.R. BONFORNO, J. R., GIOVANNI, Jr., J. R. Matematica Completa. 8 Ed. FTD.
S4o Paulo, 2002. Vol. Unico.

PAIVA, M. Matemética. 1 Ed. Moderna. S&o Paulo, 2004. VVol. 1, 2, e 3.

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes.3 Ed.Atica. S&o Paulo, 2006. Vol. 1,2, e 3.
IEZZI, G. Matematica. 2 Ed.Atual. S&o Paulo, 1997. Vol. Unico.

BIANCHINI, E.;.PACCOLA, H...Matemética. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1,2 e 3.
MARCONDES, C.A.; GENTIL, N.; GRECO, S.E. Matematica. Série Novo Ensino Médio.

7 Ed. Atica. SAO Paulo, 2002. VVol. Unico.

ELABORADO POR:
Professor Rock Lane de Souza
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Quimica Aplicada Carga Horaria Semestral: 40h
Médulo:1° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Ambientagdo ao laboratério, desenvolvimento de habilidades nas préticas das atividades no laboratorio,
aquisicao de experiéncia na execucéo de técnicas de laboratério, dominio das operagdes basicas, manutencgéo e

manuseio de balancas e equipamentos, preparo de solugdes e titulacéo.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Normas de seguranca no laboratério;

Materiais de laboratério;

Classificacdo periddica dos elementos quimicos;

LigacBes quimicas, fungdes quimicas, estudos das solugdes, preparo de solugdes titulagdo e padronizacdo de

solucdes.

II1 - REFERENCIAS

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S&o Paulo, 2004. Vol. 1 ao 11.
GIOVANNI, J.R. BONFORNO, J. R., GIOVANNI, Jr., J. R. Matematica Completa. 8 Ed. FTD.
S&o Paulo, 2002. Vol. Unico.

PAIVA, M. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes.3 Ed.Atica. S&o Paulo, 2006. VVol. 1,2, e 3.
IEZZI, G. Matematica. 2 Ed.Atual. Sao Paulo, 1997. Vol. Unico.

BIANCHINI, E.;.PACCOLA, H...Matemética. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1,2 e 3.
MARCONDES, C.A.; GENTIL,N.;GRECO,S.E. Matematica. Série Novo Ensino Médio.

7 Ed. Atica. SAO Paulo, 2002. Vol. Unico.

ELABORADO POR:
Professor Jean Dalmo de Oliveira Marques.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Introdugdo Tecnologia em Alimentos Carga Horéria Semestral: 60h

Modulo:1°
I- OBJETIVOS

Carga Horaria Semanal: 3h

Conhecer os conhecimentos basicos sobre a tecnologia de alimentos oportunizando a familiarizagdo com os
conceitos da industria de alimentos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Generalidades da tecnologia de alimento

Aspectos genéricos da tecnologia de alimentos.
Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos.
Definigéo e Objetivos da Tecnologia de Alimentos.
Importéncia da Tecnologia de Alimentos.
Operagdes Basicas da Tecnologia de Alimentos.
Fatores que contribuiram para o desenvolvimento da Tecnologia de Alimentos.
A industria de Alimentos no Brasil.
Aceitabilidade e fatores de qualidade dos alimentos.
Estabilidade dos alimentos.
Alteragdes nos alimentos.
Meétodos de conservacdo de alimentos.
Conceitos fundamentais dos métodos de conservagdo de alimentos: resumo historico.
Importancia da conservagédo dos alimentos.
Caracteristicas dos processos de conservagdo de alimentos.
Diferengas basicas entre os principais processos de conservagdo de alimentos.
Conservacdo de alimentos pelo uso do calor.
Principio bésico de conservacdo de alimentos pelo uso do calor: conceitos fundamentais.
Importéncia do uso do calor na conservacédo de alimentos.
Aplicacbes dos métodos de conservacao de alimentos pelo calor; aplicagdes praticas.
Equipamentos utilizados para a conservacao de alimentos pelo uso do calor.
Efeitos do uso do calor nos alimentos.
Descricéo, caracteristicas e principios dos métodos: Branqueamento, Pasteurizagéo,
Esterilizacdo, Apertizacdo, Desidratagdo, Secagem, Evaporacéo e Tindalizag&o.
Conservacdo de alimentos pelo uso do frio.
Principio basico de conservacdo de alimentos pelo uso do frio: conceitos fundamentais.
Importéncia do uso do frio na conservacéo de alimentos.

Aplicacdes dos métodos de conservacdo de alimentos pelo frio; aplicacdes praticas.
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Equipamentos utilizados para a conservacao de alimentos pelo uso do calor.

Efeito do uso do frio nos alimentos.

Descricéo, caracteristicas e principios dos métodos pelo uso do frio;

Refrigeracéo

Congelamento

Conservacao de alimentos pelo uso do acgucar e concentracao de alimentos.

Principio basico de conservacdo de alimentos pelo uso do aglcar e da concentracdo de alimentos: conceitos
fundamentais.

Importancia do uso do agUcar e concentracdo de alimentos na sua conservacao.

AplicacGes dos métodos de conservacgdo de alimentos pelo aglcar e concentracao: aplicag6es praticas.
Equipamentos utilizados para a conservagdo de alimentos pelo uso do agucar e concentragéo.
Efeito do uso do agUcar e da concentragdo nos alimentos.

Descricéo, caracteristicas e principios dos métodos pelo uso do agucar e da concentragéo.
Conservacdo de alimentos por fermentagdes.

Principio basico de conservacao de alimentos pelo uso de fermentagdes: conceitos fundamentais.
Importancia das fermentagdes na conservagao de alimentos.

Aplicacbes dos métodos de conservacao de alimentos por fermentagdes: aplicagdes praticas.
Equipamentos utilizados para a conservacgao de alimentos pelo uso da fermentag&o.

Efeito do uso da fermentagdo nos alimentos.

Descri¢do, caracteristicas e principios dos métodos pelo uso da fermentacéo:

Conservacdo de alimentos pelo uso de aditivos alimentares.

Principio bésico de conservacdo de alimentos pelo uso de aditivos: conceitos fundamentais.
Importancia do uso de aditivos na conservagdo de alimentos.

Aplicacdes dos métodos de conservacdo de alimentos por aditivos: aplicagGes praticas.
Equipamentos utilizados para a conservagdo de alimentos pelo uso de aditivos.

Efeito do uso de aditivos nos alimentos.

Descri¢do, caracteristicas e principios dos métodos pelo uso de aditivos.

Conservacdo de alimentos pelo uso de irradiacao.

Principio basico de conservacao de alimentos pelo uso de irradiagéo: conceitos fundamentais.
Importancia do uso de irradiagdo na conservacao de alimentos.

Aplicacdes dos métodos de conservacdo de alimentos por irradiagdo: aplicagfes praticas.
Equipamentos utilizados para a conservacao de alimentos pelo uso de irradiagéo.

Efeito do uso da irradia¢do nos alimentos.

Descri¢do, caracteristicas e principios dos métodos pelo uso da irradiacao.

Conservacéo de alimentos por outros métodos.

Conservacdo de alimentos pelo uso do sal.

Conservacdo de alimentos por defumacéo

Equipamentos utilizados para a conservagéo de alimentos pelo uso do sal e defumacéo.

Efeito do uso do sal e defumagdo nos alimentos.
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Descricdo, caracteristicas e principios dos métodos de conservacdo de alimentos pelo uso do sal e da

defumacéo.

II1 - REFERENCIAS

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu, 1998.
EVANGELISTA, J.A. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 2001.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, Vol. 1.

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de Alimentos —Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005,
Vol. 2.

FOSCHIERA, José Luiz. IndUstria de Laticinios — Industrializacdo do Leite, Analises,

Producéo de derivados. Porto Alegre: Suliani Editografia Ltda, 2004.

ELABORADO POR:
Professor Lucia Schuch Boeira
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Microbiologia Carga Horaria Semestral: 60h
Moédulo:1° Carga Horaria Semanal: 3h

I- OBJETIVOS

Conhecer os conhecimentos especificos da Microbiologia;

Compreender a importancia do estudo dos principais microorganismos de interesse nos alimentos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo e Histdria da Microbiologia
“Descoberta” dos microorganismos

Importéncia da Microbiologia

Classificacdo geral dos microorganismos

Bactérias

Estrutura das células procaridticas: parede celular, membrana citoplasmatica, capsula, pili, fimbrias, flagelo,
material genético, esporos.

Classificacdo das bactérias quanto & forma celular: cocos, bacilos, vibrides.

Reprodugéo bacteriana

Bactérias de interesse na area industria, clinica e ambiental.

Microscopia: Uso e funcionamento do microscopio ético.

Preparacgdo de ldminas para visualiza¢do ao microscopio: preparacao & fresco e por fixacao.
Coloracdo de Gram.

Fungos: leveduras e bolores

Morfologia

Reprodugéo

Fisiologia microbiana

Meios de cultura e suas aplicagdes (meios quimicamente definidos, diferenciais, seletivos).
Principais requisitos nutricionais

6. Crescimento microbiano

Fatores que interferem no crescimento microbiano (tensdo de oxigénio, temperatura, pH, pressdo osmdtica,
atividade de agua).

Curva de crescimento

Controle do Crescimento microbiano

Esterilizacdo por calor seco e imido. Uso da autoclave.
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Pasteurizacdo

Métodos quimicos e fisicos

Técnicas de quantificagdo microbiana

Contagem padrdo em placa

NUmero Mais Provavel

Grupos microbianos de importancia industrial e ambiental

Grupo dos coliformes

Préticas

Preparo de vidrarias e outros materiais para o trabalho em condicGes assépticas
Manobras assépticas

Estriamento de microrganismos: em tubo de agar inclinado, em placa de Petri pela técnica do estriamento
simples e estriamento por esgotamento.

Preparo de caldo e meio sélido

Preparo de ldminas para visualiza¢do ao microscopio

Visualizagdo de fungos e bactérias ao microscopio 6tico

Contagem de microrganismos

Método rapido de analise de coliformes

Numero mais provével

Uso de autoclave

II1 - REFERENCIAS

ADAMS M.R.; MOSS, M.O. Microbiologia de los Alimentos. 1ed. Zaragoza: Acribia, 1997.

ARAGAO, GLAUCIA M.F.M. Microbiologia aplicada ao processamento de alimentos. 1989.

FRAZIER, W.C.; WEESTHOFF, D.C. Microbiologia de los alimentos. 4 ed. Zaragoza:

Acribia, 1993.

FRANCO, BERNADETTE D. G. DE M.; LANDGRAF, MARIZA. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1996.

JAY, JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 62 edicdo, Porto Alegre: Artmed, 2005.

ELABORADO POR:
Professor Lucia Schuch Boeira
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Higienizacdo na Industria de Alimentos Carga Horaria Semestral: 20h
Modulo:1° Carga Horaria Semanal: 1h

I- OBJETIVOS

Conhecer os processos mais apropriados para higiene, limpeza e sanitizagdo nas indUstrias e agroindistrias de
alimentos;
Elaborar e aplicar planos e programas de higienizacéo.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a higienizacdo: objetivos e etapas; condi¢Bes prévias a higienizacéo (tipos de sujidades, superficies,
qualidade da agua, equipamentos);

A limpeza (tipos de detergentes);

A desinfeccdo (tipos de desinfetantes);

Métodos de higienizago:

Avaliacdo da eficacia da higienizacéo;

Plano de higienizagéo.

III - REFERENCIAS

ANDRADE & MACEDO. Higienizag&o na Indistria de Alimentos. Editora Varela. 1996. 180 p.

CARMEM, J.C.; RENATA, B.; KATIA, M.V. & LUCIANA, M. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e
derivados. Editora Varela. 2003. 191 p.

GERMANO P.M.L. e GERMANO, M. 1. S.; Higiene e Vigilancia Sanitéria de Alimentos. Ed. Manole, 2008.
3% Edicéo. 1032 p.

HAZELWOOD, D.; A.C. McLean, Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo, Livraria
Varela, 1994.

PINTO, P.S. de A. Inspecéo e higiene de carnes. Editora UFV. 2008. 320 p.

SILVA Jr., E. A., Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos, Sao Paulo, Livraria Varela, 1995.

ELABORADO POR:
Professor Andréa Regina Leite do Nascimento
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Quimica de Alimentos Carga Horaria Semestral: 40h
Médulo:2° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS
Reconhecer as principais metodologias de analises bromatoldgicas;

Compreender a importancia da analise dos alimentos;

Identificar as principais analises de qualidade de alimentos;

Reconhecer a legislagéo vigente.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Estudo da agua nos alimentos: importancia da agua nos alimentos, estrutura da agua, influéncia dos
solutos na estrutura da agua, propriedades fisicas e fisico-quimicas da agua, conceito da atividade agua,
Isotermas de sor¢do de umidade, fendmeno de histeresse das isotermas, isotermas de sor¢do e a dgua nos
alimentos, reacfes de deterioracdo, importancia das isotermas na tecnologia de alimentos, influéncia da

composicao e estado fisico do alimento sobre a fixacdo da agua, classificacdo dos alimentos de acordo com

a higroscopicidade.

Aula pratica: determinag&o do teor de umidade em alimentos. Determinacéo da atividade &gua de alimentos.

Estudo das proteinas nos alimentos: aspectos tedricos, importancia das proteinas, aspectos funcionais no
organismo, estrutura quimica de aminoacidos, peptideos, proteinas e proteinas conjugadas, conceito de
fator ou aminoacido limitante, classificacdo das proteinas segundo sua solubilidade, distribuicdo das
proteinas nos principais alimentos de origens animal e vegetal, modificagBes na conformagéo estrutural das

proteinas, propriedades funcionais das proteinas nos alimentos.

Aula préatica: determinagdo do teor de gliten em farinha de trigo. Determinacéo do teor de proteinas bruta pelo
método de Kjeldhal.

Estudo dos carboidratos nos alimentos: aspectos tedricos, importancia dos carboidratos, aspectos funcionais
no organismo, estrutura dos carboidratos: monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos, reacfes dos
carboidratos: hidrdlise, desidratacdo, degradacdo, térmica e escurecimento; fungdes dos monossacarideos e
oligossacarideos nos alimentos: hidrofilia, fixacdo de aromas e produtos de escurecimento; fungdes dos

polissacarideos nos alimentos: amido, celulose, hemicelulose, substancia péctica e goma.

Aula pratica: Determinagdo quantitativa de glicideos redutores, em glicose. Determinacdo quantitativa de
glicideos ndo redutores, em sacarose.

Estudo dos lipideos comestiveis: aspectos teéricos, importancia dos lipideos, aspectos funcionais no
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organismos, classificacdo dos lipideos, aspectos fisicos: consisténcia, emulsdes e emulsificantes; aspectos
quimicos: lipolise, decomposicdo térmica; alteracfes dos lipideos provocadas por tratamento térmico;

alteracGes dos lipideos provocadas intencionalmente: hidrogenagédo e transesterificacao.

Aula pratica: Determinacéo de lipideos totais.

Estudo das vitaminas e minerais:aspectos tedricos, importancia das vitaminas e minerais; fatores que
provocam perdas de vitaminas e minerais; enriquecimento, restituicdo e fortificacdo; vitaminas

hidrossollveis e lipossollveis; propriedades quimicas dos minerais; otimizacdo da retencdo dos nutrientes.

Aula prética: determinag&o do teor de vitamina C em suco de fruta.

Pigmentos: aspectos tedricos e importancia do estudo dos pigmentos; estrutura, propriedades fisicas e
quimicas dos pigmentos dos alimentos: clorofila, mioglobina e hemoglobina, antocianinas, flavonoides,
carotenoides, quinonas, xantonas e outros; efeitos da manipulacéo, processamento e armazenamento sobre

0S pigmentos.

Aula prética: determinag&o de carotenoides.

III - REFERENCIAS

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica.Vicosa: Universidade Federal de Vigosa, (1995) 335p.
BIBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 32 ed., S&o Paulo: Varela, 2001.
ELABORADO POR:

Professor Jean Dalmo de Oliveira Marques.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Fundamentos de Quimica Inorganica e Organica Carga Horéria Semestral: 60h
Modulo:2° Carga Horaria Semanal: 3h

I- OBJETIVOS

Reconhecer, diferenciar a nomenclatura das diferentes fungdes inorganicas e organicas; Conhecer a ocorréncia,

abundancia e aplicagdes dos macroelementos e dos microelementos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Nomenclatura das diferentes funcdes Inorganicas e organicas;

Ocorréncia, abundancia e aplicagdes dos macroelementos e microelementos.

II1 - REFERENCIAS

FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade,4? ed, S&o Paulo: Moderna, 2005. v
Unico.
FONSECA, Martha Reis Marques da.Completamente Quimica: Quimica Geral, Fisicoquimica e Quimica
Organica. Sdo Paulo: FTD, 2001. v. 1, 2,3.
LEMBO, Quimica; Realidade e contexto. 3 ed. Sdo Paulo: atica, 2004, v. 1,2,3.
PERUZZO, Francisco Miragaia do: CANTO, Eduardo Leite. Quimica: Na Abordagem do Cotidiano. 22 ed.
Séo Paulo: Moderna, 2006.
LEMBO, Quimica: Realidade e Contexto. 32 ed. Editora Atica; S&o Paulo, 2004, v. 1,2,3.
PERUZZO, Francisco Miragaia do: CANTO, Eduardo Leite. Quimica: Na Abordagem do Cotidiano. 32 ed.
Séo Paulo: Moderna, 2009, v. Unico.

ELABORADO POR:

Professor Dorian Lessa
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Bioquimica dos Alimentos Carga Horaria Semestral: 60h
Moédulo:2° Carga Horaria Semanal: 3h

I- OBJETIVOS
Compreender o processo de caracterizacdo nas transformagfes bioquimicas experimentadas tanto pela matéria

prima como pelo produto industrializado.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Introducéo a bioquimica;

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipideos, protideos, vitaminas,
sais minerais;

FermentacGes; emprego de enzimas na industria de alimentos.

II1 - REFERENCIAS

CAMPBELL, M.K; FARREL, S.O Bioquimica-COMBO. Editora Thomson Learning (pioneira), Edi¢do: 1,
pagina: 916. 2007.

CONN, E.E. Introducéo a Bioquimica — TRADUCAO DA 42 EDICAO Editora: Edgard Blucher. Nimeros de
Paginas: 536. 1998.

KLOBLITZ, M.G.B Bioquimica de Alimentos — Teoria e AplicacBes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan. 2008.

LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.COX, M.M. Principios de Bioquimica. Editora: Sarvier. Edi¢do 42 Namero
de paginas: 1232. 2006.

ELABORADO POR:
Professor Andréa Regina Leite do Nascimentp
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Microbiologia de Alimentos Carga Horaria Semestral: 60h
Modulo:2° Carga Horaria Semanal: 3h

I- OBJETIVOS

Analisar os alimentos do ponto de vista microbiolégico, identificando e quantificando os micro-organismos
bem como interpretando os dados obtidos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Introducéo a Microbiologia
Posicdo dos micro-organismos no mundo vivo; citologia bacteriana, os principios do metabolismo e
crescimento bacteriano.
Aplicacéo das técnicas de andlises microbioldgicas;
Fatores do alimento e do ambiente que influenciam na multiplicagdo microbiana;
Principais micro-organismos que afetam as frutas e hortalicas;
Microbiologia de frutas e hortalicas, Microbiologia de produtos carneos;
Microbiologia de Produtos Lacteos, Microbiologia de pescados;
Metrais e equipamentos utilizados no laboratdrio de anélises microbiologicas;
Norma de trabalho no laboratério de anélises microbioldgicas;
Padrfes microbioldgicos e indicadores microbiol6gicos;
Técnicas béasicas de microbiologia;

Preparagdo de meios de cultura e diluentes e principais micro-organismos patogénicos de interesse nos
alimentos; Micotoxinas.

III - REFERENCIAS

FRANCO, B.DG.M; LANDGRAF, M, Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu. Sdo Paulo, 1996.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; SANTOS, R. F.S.;

GOMES, R.A. Manual de métodos de analise microbioldgica de Alimentos.LivrariaVarela, 32 Edigéo, 2007.
JAY,JAMES M. Microbiologia de Alimentos. 62 edi¢do, Editora Artmed, 2005.

MASSAGUER, P.R. de Microbiologia dos processos alimentares. Livraria Varela. Sdo Paulo,2005.

ELABORADO POR:
Professor Llcia Boeira Schuch Boeira
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Seguranca no Trabalho Carga Horaria Semestral: 40h
Modulo:2° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Conhecer os riscos de acidentes inerentes ao processamento industrial de alimentos;
Realizar a interpretacdo de dados sobre acidentes;

Conhecer e prestar primeiros socorros;

Realizar treinamento de pessoal e a montagem de mapas de risco.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Como trabalhar com seguranca no trabalho:

Equipamentos indispensaveis (EPI, EPC);

Importancia e organizacao da CIPA;

Acidentes no trabalho;

Primeiros socorros: suporte basico de vida, imobilizagéo e transporte do ferido;
Ergonomia aplicada ao ambiente de trabalho;

Legislacéo de seguranca no trabalho.

III - REFERENCIAS

COUTO, A.H. Ergonomia Aplicada ao Trabalho. Belo Horizonte: Ergo Editora. Vol. 1 e 2, 1995.
GRANDJEAN, E. Manual de Ergonomia — Adaptando o trabalho ao Homem. Porto Alegre: Artes Médicas Sul
Ltda. 4, ed., 1998. 338p.

SIGNORINI, M. Qualidade de Vida no Trabalho. Rio de Janeiro: Taba Cultural. 1999. Legislacdo Vigente de
Seguranca do Trabalho.

ELABORADO POR:
Professor Jean Dalmo de Oliveira Marques.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA 9

DO AMAZONAS
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Bromatologia de Alimentos Carga Horaria Semestral: 40h
Moédulo:3° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Conhecer o processo da Bromatologia dos alimentos;

Compreender a importancia do estudo da composicdo quimica dos alimentos, sua acdo no organismo, Sseu

valor alimenticio e caldrico;

Conhecer as propriedades fisicas, quimicas, e toxicoldgicas dos alimentos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Determinacdo analitica e da composicdo centesimal dos alimentos (agua, carbohidratos, proteinas, lipidios,

vitaminas, minerais, fibras):

Técnicas de amostragem preparo € manuseio de amostras.
Calculos estequiométricos;

Meétodos analiticos;

Rotulagem nutricional dos alimentos.

II1 - REFERENCIAS

Brasil. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério Nacional de
Referéncia Animal (LANARA). Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus

derivados. Brasilia. 1981.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos; Sao Paulo: Varela, 1995.
BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 2. Ed. S&o Paulo.

CECCHI, H.M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Editora Unicamp. 2 edi¢do. 1999.
FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. Sado Paulo: Atheneu, 1997.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sdo Paulo: 2005.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢do: Introducdo a Bromatologia; Atmed, Porto Alegre; 2002.

SILVA, D. J. Analise de Alimentos e Nutri¢do: Introducdo a Bromatologia; Atmed, Porto Alegre; 2002.
SILVA, D. J. Analise de Alimentos: Métodos Quimicos e Biologicos; UFV, Vigosa, 2000.

VOLLMER, G.;et al. Elementos de Bromatologia Descritiva: Zaragoza, 1999.

ELABORADO POR:
Professor Lucia Schuch Boeira
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DO AMAZONAS STITUTOFDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Quimica Ambiental Carga Horaria Semestral: 40h
Moédulo:3° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS
Conhecer principios basicos e gerais que regem a ciéncia ecologica;
Relacionar o tecnoldgico com a manutengdo da qualidade do ambiente, indispenséavel & sobrevivéncia e bem-
estar da humanidade.
II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Ciclos Biogeoquimicos.
A quimica do solo.
A quimica da agua.
A quimica da atmosfera.
A polui¢do ambiental e prevencéo.
Legislacdo ambiental e avaliacdo de impacto ambiental.
III - REFERENCIAS
BAIRD, C. Quimica Ambiental. 2° Edi¢&o. Ed. Bookman. 2002.
FELLENBERG, G. Introducdo aos problemas da polui¢cdo ambiental. EPU. 1998.
MANAHAN, S. Environmental Chemistry. 7° Edi¢do.U.S.A LCC. 2000.
ELABORADO POR:
Professor Jean Dalmo de Oliveira Marques.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Anélise Sensorial Carga Horaria Semestral: 40h
Moédulo: 3° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Conhecer a analise sensorial dos alimentos e os 6rgaos dos sentidos;

Conhecer as normas para implantacdo de laboratério de andlise sensorial;

Conhecer e aplicagdo das técnicas de recrutamento, selecdo e treinamento de julgadores.
II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Anaélise sensorial dos alimentos e os 6rgdos dos sentidos.
Normas para implantacéo de laboratério de anélise sensorial.
Aplicacdo das técnicas de recrutamento, sele¢do e treinamento de julgadores.
Aplicacéo dos testes discriminativos e testes afetivos.
Aplicacdo de escalas usadas em anlise sensorial.
Analise estatistica aplicada & analise sensorial.
III - REFERENCIAS

GULARTE, M. A. Manual de Anélise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Analise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande:
FURG, 2006.

CHAVES, J.B.P. & SPROESSER, R.L. Préticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos e bebidas.
Universidade Federal de Vicosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996.

DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2007.

MORAES, M. A. C. Métodos para avaliacdo sensorial dos alimentos. 6. Ed. Campinas:

Editora da Unicamp, 1988.

ELABORADO POR:
Professor Jean Dalmo de Oliveira Marques
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ®

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Embalagens de Alimentos Carga Horaria Semestral: 40h
Modulo: 3° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS
Conhecer os diferentes materiais de embalagens, bem como suas propriedades e aplicagdes.
II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceitos e func¢Bes das embalagens.
Embalagens metélicas: materiais, fabricacéo, revestimentos interno e externo.
Embalagens plésticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas: processos de obtencéo, transformacao e impressao.
Embalagens de vidro.
Embalagens celulosicas: tipos e caracteristicas.
Embalagens convertidas: processos de laminagdo e impresséo.
Recipientes de vidro. Embalagens para transporte.
Interacdo alimento-embalagem.
Equipamentos de embalagem.
Reciclagem.
Legislacéo pertinente.
Controle de qualidade de embalagens: Testes de laboratério.
III - REFERENCIAS

SILVA, Jodo Andrade. Topicos de Tecnologia dos Alimentos. Sdo Paulo. Livraria Varela. 2000.

NEVES, L.C. Resfriamento, Congelamento e Estocamento de Alimentos. Instituto Brasileiro do Frio. 1991.
STOECKER, W. F.; Saizlabardo, I.M. Resfriamento Industrial. Sdo Paulo. Edgard Blucher Ltda. 1994.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 22 Edi¢do. S&o Paulo Atheneu. 2000.

BARUFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo Atheneu. 1998.

ELABORADO POR:
Professor \andréa Regina Leite do Nascimento
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DO AMAZONAS INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Nutri¢io Carga Horaria Semestral: 40h
Médulo: 3° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Conhecer os conceitos basicos em nutricéo;

Identificar as fontes dos principais grupos alimentares, os compostos quimicos dos alimentos e seus nutrientes
bem como a suas fungdes no organismo humano;

Aplicar o processamento adequado aos alimentos, evitando perdas nutricionais durante sua elaboracéo.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceitos bésicos de nutricdo, alimentacdo, alimento e nutriente;

Grupos de alimentos e seu valor nutricional;

Metabolismo de digestéo, absorcéo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes;
Utilizac&o e fungdes dos nutrientes no organismo;

Recomendac@es nutricionais nas etapas da vida: pré-escolar, escolar, adolescente e adulto;

Influéncia dos métodos de conservacdo de alimentos sobre o valor nutricional dos produtos finais.

II1 - REFERENCIAS

FRANCO, G. 2002. Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu.
MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. 2002. Krause Alimentos, Nutricdo & Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca.
PHILIPPI, S.T. 2006. Nutri¢do e Técnica Dietética. Barueri, SP: Manole.

PORTO, F. 1998. Nutricdo Para Quem N&o Conhece Nutricdo. S&o Paulo: Livraria Varela, 85p.
SCHILLING, M. 1995. Qualidade em Nutrigdo. S&o Paulo: Livraria Varela.

ELABORADO POR:
Professor Roberta da Silva Torreias
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Gestdo da Qualidade, Seguranca Alimentar e Carga Hor4aria Semestral: 60h
Legislagdo Carga Horaria Semanal: 3h

Moédulo:3°
I- OBJETIVOS
Conhecer e saber como funcionam as Unidades de Alimentacéo;

Compreender os processos de administrar materiais, recursos financeiro e pessoal;
Aplicar os conhecimentos sobre saneamento e seguranga na producéo de alimentos;
Controlar a qualidade nos Servigos de Alimentag&o.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Controle e garantia da Qualidade; Histdrico e evolucdo da Qualidade. Aplicacdo de metodologias pro-ativas a

garantia da qualidade alimentar: Pré-requisitos a implantacdo de sistemas em seguranca alimentar. Requisitos
legais, andlise de perigos e risco em qualidade alimentar; Sistemas proativos em seguranga alimentar; Sistemas
integrados para garantia da qualidade dos alimentos, Requisitos normativos & implementagéo dos sistemas de
garantia da qualidade alimentar. Normas de referéncia; Certificacdo de sistemas da seguranca da qualidade
alimentar. Boas préticas na produgdo primaria; Edificios e Instalagdes; Programa de potabilidade da agua;
Manutencdo preventiva, calibracdo e projeto sanitario; Higiene dos equipamentos, Higiene/salde pessoal,
Controle Integrado de pragas, Programa de recolhimento: Recall, Programa de capacitagdo, Selecdo de
fornecedores, Armazenamento de produtos quimicos, Controle da contaminagdo cruzada,
Transporte/distribui¢do/Informagdo ao consumidor, POP’s -Procedimentos complementares as BPF,
Gerenciamento da implantagdo: Ciclo PDCA, Documentacdo: manual e procedimentos operacionais padrido
(POP’s), Estudos de caso.

III - REFERENCIAS
ABNT NBR ISSO 22.000:2006. Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos-requisitos para qualquer

organizagéo na cadeia produtiva. 35p., 2006.

BOULOS& BUNHO. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. SP: Editora
Varela, 2000.

LOPES, E. Elaboragdo de POP'S segundo RDC 275/02 (Anvisa). Sao Paulo: Varela, 2004.

BRYAN, F.L. & cols. Guia de Procedimentos para Implantagdo do Método de Andlises de Perigos em Pontos
Criticos de Controle (APPCC). IANFES. Ponto Critico Consultoria em Alimentacgdo. Traducéo: Gillian Alonso
Arruda e cols., Sdo Paulo: 1997.

BRYAN, F.L. Hazard Analysis Critical Control Point evaluation: A guide to identifying Hazards and
Assessing Risk Associated with Food Preparation and Storage.

WHO. World Health Organization, Geneva, 1992.

RABELO, A. R. C. Auditorias da Qualidade, Qualitimark Editora, Rio de Janeiro, Brasil, 1995.

ELABORADO POR:
Professor André Vilhena
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tratamento de Aguas e Residuos na Industria Carga Horaria Semestral: 40h
de Alimentos Carga Horaria Semanal: 2h
Moédulo:4°

I- OBJETIVOS

Conhecer a classificacdo, origem, caracteristicas (quimica, fisica e bioldgica) do tratamento de agua e residuos
gerados dentro de uma inddstria de alimentos.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Classificag@o dos residuos solidos utilizados e gerados na industria alimenticia;
Distinguir a origem e as caracteristicas quimica, fisica e bioldgica dos residuos;
Observar métodos e técnicas aplicaveis para tratamento dos residuos e efluentes;
Conhecer as Normas cabiveis ao tratamento de residuos e efluentes;

ISO 14.000, ISO 22.000;

Tratamento de esgoto industrial.

II1 - REFERENCIAS

ABREU, Maria de Fatima. Do lixo a cidadania: estratégias para a acdo. Brasilia: Caixa -UNICEF,2001.
NUVOLARI, Ariovaldo (Dr. Coord.). Esgoto sanitario: coleta, transporte, tratamento e reuso agricola. 2 ° ed.
rev. — Sao Paulo: Blucher, 2011

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR’s. 2° ed. Sdo  Paulo: ABNT, 2004.
PHILIPPI JR., A. Saneamento, Salde e Ambiente — Fundamentos para um desenvolvimento sustentavel.
Barueri, SP: Manole, 2005.

LIMA, JD. Gestdo de residuos solidos urbanos. S&o Paulo: ABES, 2002

VILHENA, A. (coord). Lixo municipal: manual de gerenciamento integrado. 2° ed. Sdo Paulo: CEMPRE/IPT.
2000

CONAMA 313/02 (Inventario Nacional de Residuos Solidos)
CONAMA 283/01 (Destinagdo Final de Residuos de Saude)

Lei Federal 12.305/10 — Plano Nacional de Residuos Sélidos.

ELABORADO POR:
Professor Ronalth Monteiro de Carvalho.
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DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras Carga Horaria Semestral: 40h
Modulo:4° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS

Conhecer os processos de extragdo e refinacdo de Gleos vegetais comestiveis, verificando a classificagdo e

origem dos lipidios e glicidios utilizados.
II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Extracdo e refinacdo de 6leos vegetais comestiveis;
Carboidratos (agucares, amidos e féculas);
Classificacéo dos lipideos e glicidios quanto aos usos, fungdes fontes e importancia;
Inovagdes na tecnologia de alimentos;
I1SO 22.000;
Técnicas e processos de reutilizacdo e reciclagem de 6leos e gorduras.
III - REFERENCIAS

ORDONES, Juan A. trad. Fatima Murad. Tecnologia de alimentos - Porto Alegre: Artlud, 2005. (Volume 1:
Componentes dos alimentos e processos)

ARAUJO, M. A. Aradjo. - Quimica dos Alimentos: teoria e pratica / 3 ed. rev. ampl. - Vicosa: UFV, 2004
BOBBIO,Florinda O. BOBBIO, Paulo A. - Introducdo a quimica de alimentos /- 3 ed.- S&o Paulo: Livraria
Varela, 2003

SILVA, Dirceu Jorge, QUEIROZ, Augusto César de. - Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos /
3 ed.- Vigosa: UFV, 2002.

ELABORADO POR:
Professor Ronalth Monteiro de Carvalho.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DO AMAZONAS
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Bebidas Carga Horaria Semestral: 40h
Médulo: 4° Carga Horaria Semanal:4h

I- OBJETIVOS
Compreender o processo a constituicao das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.
Entender etapas do processo de producéo das bebidas.
Conhecer a Legislacdo sobre as bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

Desenvolver habilidades nos alunos para elaboragéo de novas bebidas.

I - CONTEUDO PROGRAMATICO

Bebidas ndo-alcoolicas: agua, sucos, chas, café, refrigerantes.

Bebidas alcodlicas fermentadas.

Elaboragdo de vinhos.

Bebidas alcoolicas destiladas.

Aspectos tecnologicos sobre outras bebidas alcodlicas.

III - REFERENCIAS

LIMA, L. L. A.; FILHO, A. B. M. Tecnologia de Bebidas. Recife: EDUFRPE, 2011, 126 p.
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. Vigosa: UFV, 1995, 335 p.
BIBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 32 ed., Sdo Paulo: Varela, 2001.

Leitura Complementar: Legislacdo sobre bebidas e Artigos Cientificos
ELABORADO POR:

Professora Jaqueline de Araudjo Bezerra
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA o

DO AMAZONAS
Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal Carga Horaria Semestral: 100h
Moédulo: 4° Carga Horaria Semanal: Sh

I- OBJETIVOS

Compreender processos dos principios basicos da tecnologia de produtos de origem animal;
Compreender a importancia dos métodos de conservacao da carne;
Conhecer 0s processos para obtencao e industrializacdo do leite e derivados e ovos e derivados;

Conhecer 0s processos para obtencao, industrializacdo e processamento do pescado e derivados.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducdo a tecnologia de alimentos: conceitos fundamentais, definicBes e objetivos.
Importancia s6cio-econdmica dos alimentos de origem animal;
Tecnologia da carne e derivados:
Estabelecimentos industriais e aspectos higiénico-sanitarios de carne e derivados;
Métodos de conservacao da carne e derivados
Processamento tecnol6gico das carnes
Processamento tecnoldgico de subprodutos da inddstria de carnes
Tecnologia do leite e derivados
Composic¢do e propriedades fisico-quimicas do leite;
Obtencdo higiénica do leite e fatores relacionados & conservagédo
Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite;
Conservacao do leite pelo calor;
Processamento tecnoldgico de leites fermentados;
Processamento tecnol6gico de queijos;
Tecnologia do pescado e derivados;
Métodos de obtencdo, selecdo e conservagao;
Processamento tecnoldgico do pescado e elaboragéo de conservagéo;

Processamento tecnologico de ovos.

III - REFERENCIAS

ABREU, L. R. 1999. Tecnologia de leite e derivados. Lavras: Ed. UFLA, 215 p.

BRESSAN, M. C.; PEREZ, J.R.0. 2001. Tecnologia de carnes e pescados. Lavras: Ed. UFLA, 240 p.
CARVALHO, E.P.; ABREU, L.R. 1999. Principios e métodos de conservacao de alimentos de origem animal.
Lavras; Ed. da UFLA, 100p.

CARVALHO, I.T. 2010. Microbiologia dos Alimentos. Recife: EDUFRPE. 84p.

EVANGELISTA. J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Editora Atheneu, 1998.

FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevengdes. Fonte Comunicacdes e Editora,
2005.

ELABORADO POR:
Professor Sharlene Roberta da Silva Torreias

Campus Manaus Centro

Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos

54



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA @

DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Carga Horaria Semestral: 40h
Moédulo:4° Carga Horaria Semanal: 2h

I- OBJETIVOS
Descrever matérias-primas de origem vegetal;

Identificar e analisar os principais processos de producdo, beneficiamento e conservagdo utilizados na
industrializacéo de diferentes produtos de origem vegetal.

II- CONTEUDO PROGRAMATICO
Introdugdo ao processamento de frutas e hortaligas: o Reino Vegetal.

Principais operagdes utilizadas na conservagdo de frutas e hortaligas.

O que é matéria prima

Classificacdo da matéria prima vegetal

Aproveitamento das matérias primas

Produgdo da matéria prima

Fatores que influenciam na qualidade de frutas e hortalicas

Aparéncia

Textura

Sabor e aroma

Recepgao e estocagem da matéria prima

Selecdo e Classificagao

Fisiologia Pos-colheita de Hortaligas e frutos

Principios de conservagao de Frutas e Hortaligas

Processo de industrializagdo de geleias, doce em massa, frutas cristalizadas.
Elaboragdo de conservas e polpas

Processos de Obtengdo de Bebidas fermentadas: Cerveja, vinho, champanhe

Processos de Obtengdo de Bebidas fermento-destiladas: Conhaque, caninha.

III - REFERENCIAS
ARTHEY, D. & ASHURST, P.R. Processador de Frutas. 1997. 275 p.

BAKER, C.G.J. Industrial Drying of Foods. Blackie Academic & Professional, 1997

BANLIEU, J. Elaboracion de Conservas Vegetales (Frutas e Legumbres). 1969. 214 p.
BARBOSA-CANOVAS, G.V. & VEJA-MERCADO, H. Dehydration of Foods. Ed. Chapman & Hall, 1995.
400 p.

BARTHOLOMAI, A. Fébricas de Alimentos: Procesos, Equipamiento, Costos. Editorial Acribia, 1991

Coordenagdo de Economia Rural. Secretaria da Agricultura, Irrigacdo e Reforma Agraria. Frutas: a caminho de
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um grande mercado. 1996. 158 p.

WILEY, R. C. Frutas y Hortalizas Minimamente Processadas y Refrigeradas. 1997. 365 p.

STUDER, A. & DAEPP, H.U. Conservacion Casera de Frutas y Hortalicas. 1996

KROLOW, ANA CRISTINA RICHTER, Hortalicas em Conserva / Ana Cristina Richter Krolow. — Brasilia,
DF: Embrapa Informacéo Tecnol6gica, 2006. 40 p. ; 16 x 22 cm. - (Agroindustria Familiar).

MATTA, VIRGINIA MARTINS DA, Polpa de fruta congelada / Virginia Martins da Matta, Murillo Freire
Junior, Lourdes Maria Corréa Cabral, Angela Aparecida Lemos Furtado. - Brasilia, DF: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2005.

KROLOW, ANA CRISTINA RICHTER, Preparo artesanal de doces em massa / Ana Cristina Richter
Krolow...[et al.] — Pelotas: Embrapa Clima Temperado, 2009.

ELABORADO POR:
Professor Jodo Francisco dos Anjos Junior
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DO AMAZONAS
INSTITUTO FEDERAL
Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia Ano: 2012
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Concomitante
Disciplina: Tecnologia de Farindceos e Panifica¢do Carga Horaria Semestral: 40h
Modulo: 4° Carga Horaria Semanal:4h

I- OBJETIVOS

Conhecer a estrutura e composicao quimica dos cereais e compreender a sua importancia tecnolégica;

Reconhecer as diversas operagdes associadas ao armazenamento de cereais e a producdo de respectivos

derivados;
Conhecer o processo de obtencdo de farinhas;
Avaliar a qualidade tecnoldgica de cereais e produtos industrializados, conforme a legislacéo vigente.
Executar as principais analises em cereais e seus subprodutos;
Determinar a qualidade de farinhas para panificacéo.

I - CONTEUDO PROGRAMATICO

Cereais .

Armazenamento.

Processos operacionais ha moagem e no beneficiamento de cereais.

Farinhas.

Panificacdo e massas alimenticias.

Amido: fontes e métodos de obtencgdo; caracteristicas fisicas e quimicas e modificagbes industriais.

III - REFERENCIAS

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia.1994.
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. S30 Paulo: icone, 1986. 124 p.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacdo de amido e sua utilizacdo. Campinas: Fundacdo Tropical de Pesquisas e

Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.

FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino-americanas
. Campinas: Fundacéo Cargil, 2001, V. 1224P.

CONCEICAO, A. J. da. A mandioca. Sdo Paulo: Nobel, 1981, 32 ed., 1986.
MARNEY, C. et al. Propriedades gerais do amido , V. 1: Fundagdo Cargil.

PUZZI, D. Manual de armazenamento de graos: armazéns e silos, Sdo Paulo, Editora Agronémica Ceres, 1977.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de grdos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino Agricola,

2000.

ELABORADO POR:
Professora Lucia Schuch Boeira
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