SENAI-

Servico Nacional de Aprendizagem Industrial
Departamento Regional de Sao Paulo

Faculdade SENAI de Tecnologia
Horacio Augusto da Silveira

PROJETO DO CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Eixo Tecnoldgico : Producé&o Alimenticia
Habilitacdo : Tecndlogo em Alimentos

SAO PAULO -2019



SUMARIO

| —= JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
a) Justificativa
b) Objetivos

Il - REQUISITOS DE ACESSO

Il - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
a) Perfil do tecn6logo em Alimentos

b) Perfil da qualificagcéo profissional tecnoldgica de nivel superior

IV - CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL

V — ORGANIZACAO CURRICULAR

a) Estrutura do curso superior de tecnologia em Alimentos

Matriz do curso superior de tecnologia em Alimentos
(habilitac&o e qualificacao)

Itinerério do curso superior de tecnologia
Pré-requisitos

b) Desenvolvimento metodoldgico do curso

c) Ementa de contetdos

d) Organizacédo das turmas

e) Estagio supervisionado

VI - CRITERIpS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

VIl — CRITERIOS DE AVALIACAO

VIl - PESSOAL DOCENTE E TECNICO

03
03
03

03

03
04
06

06

14
14

16
17
19

20
25
75
75

75
76
76



| — JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
a) Justificativa

A industria de alimentos e bebidas tem um dos maiores valores bruto de producéo
da industria de transformacdo. Contribui substancialmente para o Produto Interno Bruto
(PIB) do Brasil, além de criar um numero crescente de empregos.

As exportagcbes sdo mais significativas que as importacoes, fazendo do setor de
alimentacdo um dos mais relevantes para a geracdo de saldo comercial positivo da
economia brasileira. Produtos como agucares, suco de laranja, carnes e derivados, e
farelo de soja ocupam posic¢des de lideranca no comércio mundial.

E importante salientar que o crescimento das vendas e dos investimentos tem se
mantido constante, mesmo a revelia de momentos de desaceleracdo econdémica.

Do ponto de vista dos produtos, a industria sofreu uma grande evolucdo nas
tltimas décadas. A populacdo brasileira migrou fortemente dos alimentos in natura para
0S processados.

A industria também tem explorado, de forma crescente, novos nichos de produtos,
como os alimentos e bebidas funcionais e dietéticos o que representam grandes
oportunidades.

O crescimento do consumo de produtos de maior valor agregado exige das empresas
um maior nivel tecnolégico e de gestao.

b) Objetivos

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem por objetivo habilitar profissionais na
implantacdo e geréncia dos processos produtivos de alimentos, no desenvolvimento de
produtos e processos, garantindo a qualidade e a seguranca dos alimentos e cumprindo
a legislacéo pertinente.

Il - REQUISITOS DE ACESSO

A inscricdo e a matricula no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estdo abertas a
candidatos que comprovem a conclusdo do ensino médio ou equivalente e aprovagcdo em
processo seletivo.

Il = PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O itinerario de formagcdo do Tecndlogo em Alimentos inclui a seguinte qualificacdo
profissional tecnoldgica de nivel superior, identificAvel no mercado de trabalho:
v Assistente de Producao de Alimentos

Sao apresentados a seguir os perfis profissionais do tecnodlogo e da qualificacéo
profissional tecnoldgica de nivel superior.



a) Perfil do Tecnélogo em Alimentos

PERFIL PROFISSIONAL

Area Profissional: Quimica
Segmento Tecnoldgico: Alimentos

Habilitacdo Profissional: Tecn6logo em Alimentos

| - COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

Competéncia Geral

Implantar e gerir processos produtivos da industria de alimentos e desenvolver produtos e
processos garantindo a qualidade e a seguranca dos alimentos, cumprindo legislacdo
pertinente.

Relacdo das Unidades de Competéncia

Unidade de Competéncia 1: Implantar processos produtivos da industria de alimentos
garantindo a qualidade e a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislacdo pertinente

Unidade de Competéncia 2: Gerir processos produtivos da indUstria de alimentos
garantindo a qualidade e a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislacdo pertinente

Unidade de Competéncia 3: Desenvolver produtos e processos garantindo a qualidade e
a segurancga dos alimentos, cumprindo a legislacéo pertinente




Unidade de Competéncian® 1
Implantar processos produtivos na indastria de alimentos garantindo a qualidade e
a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislacéao pertinente

Elementos de Competéncia

Padrdes de Desempenho
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Elaborar um plano de
implantacdo do processo
produtivo

1.1.1 Definindo recursos humanos

1.1.2 Especificando insumos

1.1.3 Calculando custos fixos e variaveis

1.1.4 Definindo instalagbes necessérias

1.1.5 Determinando as etapas de
implantagéao

1.1.6 Definindo cronograma

1.1.7 Estabelecendo os parametros de
processo

1.2

Coordenar a equipe para
implantagao do processo
produtivo

1.2.1 Formando equipes

1.2.2 Liderando os profissionais

1.2.3 Estabelecendo as metas de cada
equipe

1.3

Executar plano de
implantagao

1.3.1 Realizando analises laboratoriais para
identidade e qualidade dos produtos

1.3.2 Realizando testes em linha

1.3.3 Avaliando os resultados obtidos em
relacdo ao planejado

1.3.4 Propondo ajustes ao processo quando
necessario

Unidade de Competéncia n® 2
Gerenciar processos produtivos da industria de alimentos garantindo a qualidade e
a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislagéo pertinente

Elementos de Competéncia

Padrdes de Desempenho

2.1

Coordenar a equipe de
producéo

2.1.1 Definindo funcbes dos profissionais
envolvidos no processo produtivo

2.1.2 Liderando os profissionais

2.1.3 Treinando os profissionais envolvidos
Nno processo produtivo

2.1.4 Avaliando 0 desempenho dos
profissionais

2.2

Coordenar 0 processo
produtivo

2.2.1 Planejando o processo produtivo
2.2.2 Coordenando o processo produtivo
2.2.3 Analisando o processo produtivo
2.2.4 Propondo melhorias no processo

2.3

Garantir a qualidade e

seguranca do produto

2.3.1 Controlando indicadores de
desempenho

2.3.2 Utilizando ferramentas da qualidade e
gestao

2.3.3 Implementando as ferramentas de
seguranca dos alimentos

2.3.4 Participando da implementacdo dos
procedimentos e sistemas da qualidade




2.3.5 Controlando a qualidade do produto por
meio de ensaios realizados

2.3.6 Propondo ajustes nos parametros de
processo

Unidade de Competéncian® 3
Desenvolver produtos e processos garantindo a qualidade e a seguranca dos
alimentos, cumprindo a legislacdo pertinente.

Elementos de Competéncia

Padrdes de Desempenho

3.1 Planejar agdes relativas ao
desenvolvimento do produto e
processo

3.1.1 Participando do estudo da viabilidade
técnica e econbmica

3.1.2 Definindo as fases do processo de
desenvolvimento

3.1.3 Definindo recursos fisicos e humanos
3.1.4 Elaborando o cronograma de atividades
para o desenvolvimento do produto e ou
processo

3.2.1 Desenvolvendo fornecedores de

matéria prima, insumos e equipamentos

. . 3.2.2 Realizando testes experimentais

3.2 Realizar o desenvolvimento p

do produto e processo 3.2.3 Exec_utando analises .
3.2.4 Analisando os resultados das analises
3.2.5 Especificando produtos e processos
3.2.6 Realizando “scale up”
3.3.1 Acompanhando a atualizacdo da

3.3 Tratar dos assuntos | legislacéo

regulatérios pertinentes

3.3.2 Elaborando os dizeres de rotulagem
3.3.3 Registrando os produtos

b) Perfil da qualificacéo profissional tecnolégica de nivel superior

O perfil da qualificacdo — Assistente de Producéo de Alimentos - esté contido no perfil
do tecnélogo em Alimentos e compreende a(s) Unidade(s) de Competéncia UC 1, UC 2,

como a seguir demonstrado.

AREA: Quimica

QUALIFICACAO PROFISSIONAL TECNOLOGICA DE NIVEL SUPERIOR:
Assistente de Producao de Alimentos

¢ Unidade de Qualificacdo: Assistente de Producao de Alimentos

Competéncia Geral: implantar e gerir processos produtivos da industria de alimentos

garantindo a qualidade e seguranca dos alimentos, cumprindo
legislacao pertinente.

Unidade de Competéncia que agrupa: UC 1, UC 2

Contexto de Trabalho da Qualificacdo: de acordo com o item Il do perfil
profissional do tecnélogo em Alimentos naquilo que se aplica.




IV - CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICACAO PROFISSIONAL

Meios
(equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros.)

U

servicos, anais de congressos)

Legislacbes nacionais e internacionais

Metodologias oficiais

Internet

Microprocessadores

Computadores

Softwares de gerenciamento

Equipamentos de laboratorio

Vidraria

Reagentes quimicos

Meios de cultura

Instrumentos de medicgéo, verificagdo e controle
Instrumentacao on-line

Matérias-primas, ingredientes e aditivos para fabricac@o de alimentos
Embalagens

Planilhas de controle

Calculadora

Equipamentos de protecéo individual e coletiva (EPI e EPC)

Equipamentos para produgéo e processamento de:

L L L L L O L I VA Ve

Biscoitos

Publicacbes do setor (revistas técnicas, artigos técnicos, catélogos de produtos e




Meios (continuacéo)
(equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros.)

A

Doces, balas, chocolates e confeitos
Paes

Massas alimenticias

Alimentos congelados

Farinaceos

Bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas
Lacteos

Desidratados

Esterilizados e pasteurizados
Alimentos carneos

Alimentos para animais

Agucar e alcool

Oleos

Produtos fermentados

Amendoim

L L | L L O L

Frutas e hortalicas
= Molhos e condimentos
Kits para analises
Equipamentos para torrefacdo e moagem de café
Recursos audio visuais
Controlador I6gico programével

Servo motor




Métodos e Técnicas de Trabalho

Técnicas de comunicagao

Calculos matematicos

Padronizacdao e racionalizacdo de matérias-primas, processos e produtos
Controle de qualidade

Técnicas de seguranca e organizacao do trabalho
Pesquisa de satisfacdo do cliente

Levantamento de informac8es do departamento comercial
Ferramentas da qualidade

Boas Praticas de Fabricacdo — BPF

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
Andlise Sensorial

Métodos de analises quimicas e fisico quimicas

Métodos de analise microbiolégicas

Controle Estatistico do Processo — CEP

Cinco S

Sistemas de gestdo ambiental

Ciclo PDCA

Técnicas de lideranca efetiva

Manutencdo Produtiva Total (TPM)

Desenvolvimento de novos produtos

Técnicas de congelamento

Métodos de conservacédo de alimentos

Custos e formacao de precos para ndo-especialistas

L L | L L L L O L L VI L L e

Quatro P do marketing - preco, praca, propaganda e promoc¢ao




Métodos e Técnicas de Trabalho

L L | | L L L N L R VAV

Métodos de auditoria

Métodos de desenvolvimento de fornecedores
Metodologia oficial

Métodos rapidos de andlise

Técnicas de amostragem

Normas

BPL — Boas Préticas de Laboratério

Métodos de racionalizacdo de custos

Método de producdo mais limpa

Sistemas de gestdo de seguranca alimentar

Sistemas da qualidade

Selecéo, padronizacao e racionalizagcao da matéria prima, processos e produtos
Técnicas de processamento de alimentos

Selecéo e treinamento de mé&o de obra

Desenvolvimento e padronizacdo de métodos de trabalho
Planejamento e gerenciamento de processo
Gerenciamento de pessoas

POP- Procedimentos Operacionais Padronizados

PPHO — Procedimento Padrdo de Higiene Operacional

Condicdes de Trabalho

=

Uyl

L R

Ambientes de producéo, laboratérios, escritérios e areas afins
Ambientes com ruido, umidade, variagdes térmicas, particulas em suspenséao
Utilizacdo de maquinas e utensilios com diferentes graus de periculosidade

Utilizacdo de maquinas, equipamentos e instrumentos com diferentes graus de
complexidade

Contato e/ou inalacdo de produtos quimicos

Trabalho sob tenséo

Disponibilidade de horario para trabalho em turnos e viagens

Uso de Equipamentos de Protecéo Individual e Coletiva (EPI e EPC)
Atividades rotineiras e repetitivas

Esforco fisico

Ambientes insalubres

Ginéstica laboral

Ambientes com diferentes graus de periculosidade
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POSICAO NO PROCESSO PRODUTIVO

Contexto Profissional

V|

A

Setor secundario da economia — Alimentos

Industrias alimenticias

Empresas de pequeno, médio e grande porte, micro-empresas
Laboratérios de Controle de Qualidade

Laboratérios e plantas-piloto de pesquisa e desenvolvimento de produtos
Ambientes de Producéo

Vendas técnicas

Cooperativas de producéo

Panificadoras, moinhos, confeitarias, industrias de biscoitos, massas, chocolates,
balas, insumos para industria alimenticia, desenvolvimento de novos ingredientes/
produtos

Entidades de classe

Empresas terceirizadas
Responsabilidade social e corporativa
Orgéos Governamentais

Instituicbes de Ensino

Contexto Funcional e Tecnolégico

L TV Ve Ve

R

Coordena equipes de trabalho

Alto grau de responsabilidade e autonomia, liderar outras pessoas
Treina pessoas

Logistica aplicada a area

Polivaléncia

Visao sistémica

Flexibilidade / versatilidade

Atualizacdo / acompanhamento de tendéncias do mercado
Relacionamento interpessoal

Criatividade

Capacidade de resolucdo de problemas e de enfrentar situacbes novas e
diferentes

Empreendedorismo

Senso de investigacao

Capacidade de comunicacéo oral e escrita
Trabalho com sistemas integrados
Trabalho em equipe

Interpreta textos em lingua inglesa e espanhola

11



Saidas para o Mercado de Trabalho

e Assistente de Producéo de Alimentos: UC1, UC2
e Tecndlogo em Alimentos: UC1, UC2, UC3

Evolucdo da Qualificacéo

L Y

L L L S A (O

Novas techologias, nanotecnologia, low-carb
Melhoria do processo produtivo

Mercado competitivo

Apelo ecologico

Novos mercados

Novos produtos (alimentos funcionais e organicos)

Novos ingredientes (enzimas, amido modificado, acucar liquido, aroma encapsulado,
fermentacdo liquida) e aditivos

Novos materiais de embalagens

Automacéo de processos industriais

Sistemas de gestdo: qualidade, meio ambiente e seguranca
Gerenciamento e motivacao de pessoas

Producao de alimentos mais saudaveis

Ciclos mais curtos para o desenvolvimento de produtos
Co-geracéo de energia

Reuso da agua

Visitas a feiras técnicas e comerciais

Participagdo em semindrios, congressos e reunides cientificas
Especializa¢gbes

Pés-graduacgéo

Certificacdo de produtos

Utilizacao de video conferéncia

Contrato de trabalho por projeto

Comissdes de Normalizacdo

12



Educacéo Profissional Relacionada a Qualificacédo

Cursos de BPF e APPCC

Engenharia de Alimentos
Po6s-graduacao em alimentos
Cursos de Nutricdo

Cursos de Engenharia de Produgéo
Cursos de Engenharia Quimica
Cursos de Quimica

Cursos de Farmécia

Cursos de Gastronomia

Cursos de Agronomia

Cursos de Biologia

Cursos de Veterinaria

Cursos de Higiene e Saude Publica

Cursos de Biotecnologia

Curso de Moagem de Graos
Curso de Enologia

Curso de Tecnologia de Alimentos

Curso Técnico em Agtcar e Alcool

Curso Técnico em Alimentos

L L L L L L L N L | A

Curso Técnico em Quimica

Cursos de qualificacdo profissional na area de alimentos

Curso Técnico em Processamento de Alimentos

Cursos de Formacao de Consultores e Auditores

INDICACAO DE CONHECIMENTOS REFERENTES AO PERFIL PROFISSIONAL

Unidades de Competéncia

Conhecimentos

Unidade de competéncia n® 1 (UC1):
Implantar  processos produtivos da
industria de alimentos, garantindo a
Qualidade e a segurancga dos alimentos,
cumprindo a legislacdo pertinente

CEP;

Processamento de alimentos;
Interpretacdo de textos;
BPF;

POP;

5S;

Ferramentas da qualidade;
Administracdo da producéo;
Desenvolvimento de equipe.
Normas técnicas;

Andlise de alimentos;
Gestao de processos;
Gestao de pessoas.
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Unidade de competéncia n°® 2(UC2) :
Implantar processos produtivos na
indUstria de alimentos garantindo a
qualidade e a seguranca dos
alimentos, cumprindo a legislacéo
pertinente

Célculo de custos;
Legislacdo da area de alimentos, trabalhista e
ambiental;

Operacdes Unitérias;
Processamento de alimentos;
Gestao de pessoas;
Bromatologia;

Microbiologia;

Gestao de projetos

Quimica dos alimentos.
Bioquimica dos alimentos;
Analise sensorial;

Legislagéo;

Unidade de competéncia n°® 3 (UC3):
Gerenciar processos produtivos da
industria de alimentos garantindo a
qualidade e a seguranca dos
alimentos, cumprindo a legislacéo
pertinente

Interpretacéo de textos;

5S;

Ferramentas da qualidade;
Administracéo da producéo;
Desenvolvimento de equipe.
Normas técnicas;

Técnicas de auditoria
Andlise de alimentos;
Planejamento e controle da producédo
Gestao de processos;
Gestao de pessoas.

V — ORGANIZAGCAO CURRICULAR

a) Estrutura do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

14



Quadro de Organizacédo Curricular do Curso

MODULOS
CARGA
UNIDADES CURRICULARES Bésico |Especifico| Final |[TOTAL
AULAS (*)
1 ano 2 ano 3 ano
Quimica e Bioquimica dos Alimentos (QBA) 160 160
Analise Microbiolégica em Alimentos (AMA) 60 60
Analise Sensorial em Alimentos (ASA) 60 60
Andlise Fisico Quimica Alimentos (AFQA) 120 120
Técnicas de Conservacédo de Alimentos(TC1 e 2) 90 | 110 200
Metodologia do Trabalho Cientifico (MTC1 e 2) 50 | 50 100
InstalagBes Industriais (11) 140 140
Gestéo de Pessoas (GPE) 120 120
Processos de Industrializagdo de Frutas e Hortalicas 140 140
(PIFH)
< ) — -
S o Processos de Industrializacdo de Carnes e Derivados 160 160

8 I S (Carnes))

= N T =~ - -

IS & 5 Processos de Industrializacdo de Cereais e Derivados 200 180 380

© o o [(PICDle2)

o = Processos de Industrializacdo de Chocolates e Confeitos 140

[ S > 140

= 8 & (PICC)

5 & o |Processos de Industrializagdo de Leites e Derivados 140 140

g L & [(PLD)

% 15 % Seguranca dos Alimentos (SAL) 160 160

0

- g § | Planejamento do Processo Produtivo (PPP) 160 160
Gestéo da Produgdo (GPROD) 200 | 200
Desenvolvimento de Produtos e Processos (DPP 1 e 2) 160 | 280 | 440
TOTAL DE AULAS 960 960 960 | 2880
TOTAL DE HORAS 800 800 800 | 2400
Estagio Supervisionado (optativo) 400
Libras (optativa) 50
TOTAL DE HORAS DO CURSO 2850

(*) cada aula corresponde a 50 (cinglienta) minutos.
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Matriz do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (graduacao e qualificacdes)

Modulo Basico Médulo Especifico Modulo final
Graduacéo
© 3
e L =
Qualificagbes Profissionais 2 B N ) 2 1 = o 2l Ll o
J o . c
Tecnolégicas de Nivel T s S|S1213l o1l Blxz|s5|2|ol ol o|Z2eElg| &
Superior o Cl<|<|<|F| F|Z2|Z2|=l0O0|a|]O0o|a|a| a| a|un|la|lO|al O
Carga Horaria 160 | 60 | 60 [120| 90 | 110 | 50 | 50 | 140|120 | 140 | 160 | 140|140 | 200 | 180 | 160 |160 | 200 | 160 | 280
Assistente de Producéo
. 2000
de Alimentos e ey ey ey ooy op
Tecnélogo em Alimentos | 2800 | [ [ [0 | ([ Co [0 Cr oo f oo oo oo o o e e o




Itinerario do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
O itinerario do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta organizado para
permitir que o aluno o frequente tanto de forma integral, matriculando-se na

habilitacdo profissional, como separadamente, matriculando-se na qualificacéo
profissional tecnoldgica de nivel superior que integra essa habilitagéo.

O itinerario do curso é apresentado a seguir:

17
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Itinerério formativo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Tecnblogo em Alimentos

\

Seguranca dos Alimentos

Planejamento do Processo Produtivo

Desenvolvimento de Produtos e Processos 1 e 2

Gestao da Producao

Processos de Industrializacao de Frutas e Hortalicas

Processos de Industrializacdo de Chocolates e Confeitos

Processos de Industrializacao de Cereais e Derivados 1 e 2

Processos de Industrializacao de Leites e Derivados

Processos de Industrializacdo de Carnes e Derivados

Quimica e Bioquimica dos alimentos

Andlise de Alimentos Sensorial, Fisico Quimica e Microbiolégica

Técnicas de Conservacao de Alimentos 1 e 2

Metodologia do Trabalho Cientifico 1 e 2

Gestao de Pessoas

Instalagdes Industriais

18
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Pré-requisitos estabelecidos pelo Nucleo Docente Estruturante — NDE - Setembro 2019.

3° sem

4° sem

5° sem

Processos de
Industrializagéo de
Cereais e
Derivados |

Processos de
Industrializacéo de

\

Cereais e
Derivados Il

N\

1° sem 2° sem
Quimica e Andlise Fisico-
Bioguimicade |—> Quimica de
Alimentos Alimentos
Andlise
Microbiolégica de
Analise Alimentos
Sensorial de
Alimentos
) Metodologia do
Metodologia do Trabalho Cientifico

Trabalho Cientifico
|

Processos de
Industrializagéo de

Chocolates e Confeitos

Desenvolvimento
de Produto e

Processos de
Industrializagéo de
Leites e Derivados

6° sem

Desenvolvimento
de produto e

Processos de
Industrializacéo de
Carnes e Derivados

Processos de

Industrializacéo
Frutas e Hortalicas

—_—

Gestao de

Pessoas

Técnicas de Técnicas de

Conservacao de Conservacao de

Alimentos | Alimentos |l
Instalacdes
Industriais

Processo | processo |l
Seguranca dos

Alimentos

Planejamento Gestéo
do Processo [ ——> g‘:odu o
Produtivo &




b) Desenvolvimento metodoldgico do curso

A implementacao deste curso devera propiciar o desenvolvimento das competéncias
constitutivas do perfil profissional estabelecido pelo Comité Técnico Setorial da area
de Alimentos, tanto para a habilitacdo — Tecn6logo em Alimentos, quanto para a
qualificacdo profissional tecnoldgica de nivel superior — Assistente de Producéo de
Alimentos, contidas nesse mesmo perfil.

O norteador de toda acdo pedagdgica sdo as informacdes trazidas pelo mundo do
trabalho, em termos das competéncias requeridas pelo setor de Alimentos, numa
visdo atual, bem como o contexto de trabalho em que esse profissional se insere,
situando seu ambito de atuacédo, tal como apontados pelo Comité Técnico Setorial.
Vale ressaltar que, na definicao do perfil profissional do Tecn6logo em Alimentos, o
Comité teve como referéncia essencial a caracterizacdo da area da Quimica,
estabelecida na legislagéo vigente.

Vale registrar, também, que o perfil profissional foi estabelecido com base em
metodologia desenvolvida pelo SENAI* para o estabelecimento de perfis profissionais
baseados em competéncias, tendo como parametro a analise funcional, centrando-
se, assim, nos resultados que o Tecnélogo em Alimento deve apresentar no
desempenho de suas fungbes. E fundamental, portanto, que a acdo docente se
desenvolva tendo em vista, o perfil profissional de conclusdo do curso.

Além disso, é necessario que o docente:

e tenha um claro entendimento da expressdo competéncia profissional, aqui
definida nos mesmos termos estabelecidos tanto pela legislacdo educacional
vigente, quanto pela metodologia adotada, ou seja, capacidade pessoal de
mobilizar, articular e colocar em acdo conhecimentos, habilidades, atitudes e
valores necessarios para o desempenho eficiente e eficaz, de atividades
requeridas pela natureza do trabalho e pelo desenvolvimento tecnolégico?;

e analise o perfil profissional de conclusédo, constituido pela competéncia geral da
habilitacdo, suas unidades de competéncia e correspondentes elementos de
competéncia, bem como os padrées de desempenho a eles relacionados e o
contexto de trabalho da habilitacao;

e reconheca a pertinéncia da unidade curricular que ira ministrar no Curso de
Tecnologia em Alimentos, principalmente em relagdo ao seu objetivo e ao perfil
profissional de concluséo, contidos no Projeto do Curso;

1 Metodologia de Formagdo com base em Competéncias: SENAI — DN, Brasilia, 2002.
2 Resolugdo CNE/CEP n° 3/2002 — Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento
dos cursos superiores de tecnologia.
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e considere as competéncias basicas, especificas e de gestdo implicitas no perfil
profissional, em especial aquelas relacionadas a unidade curricular que ir4
ministrar, discriminadas no Projeto do Curso, na ementa de conteddos, como
fundamentos técnicos e cientificos, capacidades técnicas e capacidades sociais,
metodoldgicas e organizativas, respectivamente;

e planeje o ensino estabelecendo as relagbes entre os fundamentos técnicos e
cientificos, capacidades técnicas e capacidades sociais, metodoldgicas e
organizativas, contemplados na ementa de conteludos de cada componente
curricular, fruto da anélise do perfil profissional estabelecido, e os conhecimentos
selecionados para embasar o desenvolvimento das competéncias;

o« domine o0s pressupostos tedricos gerais para o0 desenvolvimento curricular:
formacao e avaliacdo baseados em competéncias.

Observe-se que a organizagcao curricular proposta para o desenvolvimento deste
curso é composta pela integracdo de trés mddulos — um béasico, um especifico,
correspondentes a qualificacdo profissional tecnologica de nivel superior, cujo

estagio supervisionado é opcional, e um final, correspondente a habilitacdo do
tecnologo, a qual requer, obrigatoriamente, a realizacdo de estagio supervisionado.

No Modulo Basico, as unidades curriculares serdo desenvolvidas em dois eixos
tematicos, quais sejam, o cientifico e o tecnoldgico e desde o inicio do curso deve
embasar as atividades voltadas a pesquisa e a elaboracao de trabalhos cientificos.
Assim, intencionalmente, os fundamentos técnicos e cientificos® relativos ao perfil do
Tecndlogo em Alimentos serdo tratados neste moddulo, fornecendo, assim, as
bases para o desenvolvimento dos médulos especifico e final. Instalagdes Industriais
€ a unidade curricular que desenvolve principios, técnicas e ferramentas voltadas a
infraestrutura exigida pelo processo produtivo de alimentos.

Assim, cabe observar que esses fundamentos objetivam preparar o profissional
cientifica e tecnologicamente, contextualiza-lo em relacdo a area de Alimentos,
proporcionar-lhe visao integrada dos diferentes processos produtivos de alimentos e,
principalmente, permitir-lhe agir embasando-se em principios da quimica e da
bioquimica aplicadas na producdo de alimentos. Dessa forma, nas unidades do
moédulo basico, os fundamentos técnicos e cientificos devem ser abordados no
contexto de industrializacdo de alimentos e desenvolvidos didaticamente.

Além disso, estdo definidas para esses componentes as capacidades sociais,
organizativas e metodolégicas mais recorrentes e significativas?, que resultaram da
analise das competéncias profissionais explicitadas neste mesmo perfil.

3 Os fundamentos técnicos e cientificos estéo explicitados no item Ementa de Contelidos das respectivas unidades curriculares
do Médulo Basico.

4 As capacidades sociais, organizativas ou metodoldgicas mais recorrentes estdo apontadas no item Ementa de Conteldos
das respectivas unidades curriculares do Médulo Basico.

21



No Mddulo especifico a énfase recai sobre o desenvolvimento das capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas® referentes ao eixo tematico de
tecnologia, onde objetiva-se o aprofundamento do estudo dos processos de
industrializacdo de alimentos, tendo em vista responder a demandas apontadas por
um mercado de trabalho em expanséao.

O Modulo Final do curso apresenta a unidade curricular Desenvolvimento de
Produtos e Processos que se refere a Unidade de Competéncia 3 do perfil
profissional — “Desenvolver produtos e processos, garantindo a qualidade e a
seguranga dos alimentos, cumprindo a legislagao pertinente”. Além de trabalhar o
eixo tematico - administracdo da producdo — onde sdo desenvolvidas as unidades
curriculares Planejamento do Processo Produtivo e Gestdo da Producéo. Além disso,
a unidade curricular Seguranca dos Alimentos permite ao profissional desenvolver a
capacidade de aplicar principios, técnicas e ferramentas especificas para garantir a
qualidade e a seguranca dos alimentos.

Ademais, completa a formacao do Tecn6logo em Alimentos, uma vez que:

e possibilita a aplicacdo de principios, técnicas e ferramentas voltados tanto a
criacado de produtos alimenticios e a concepcédo de processos produtivos, quanto
a sua melhoria, sempre numa visdo prospectiva e contextualizada, considerando
a exceléncia dos resultados e, principalmente, os recursos a disposicdo da
empresa. Além disso, convém ressaltar que nessas circunstancias os cuidados
com a preservacdo do meio ambiente, com a salude e a seguranca e com a
legislag&o pertinente devem ser enfatizados;

e proporciona a interdisciplinaridade e a transferéncia de aprendizagem do que ja
foi desenvolvido no curso, uma vez que deve contemplar a proposta de solucao
de problemas reais relativos a criacdo de produtos alimenticios e a concepc¢ao de
processos produtivos, considerando, ainda, as decisdes relativas a gestao da
producdo nos niveis estratégico, tatico e operacional.

Durante o desenvolvimento dos dois ultimos modulos finais do curso, o aluno devera
desenvolver um Trabalho de Conclusado de Curso (TCC), na forma de monografia,
considerando a natureza da area profissional de alimentos industrializados. Desta
forma, a intencdo é permitir ao aluno vivenciar mais uma vez a interdisciplinaridade
entre as unidades curriculares do curso e perceber que a presenca destas no
curriculo esta estreitamente relacionada com as competéncias definidas no perfil
profissional de conclusdo. Constitui-se, portanto, na culminancia do processo de
ensino e aprendizagem da fase escolar.

5 As capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas propostas para o desenvolvimento das unidades curriculares
estéo registradas no item Ementa de Contelidos dos respectivos Médulos Especifico e Final.
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Vale destacar que, na organizacgéo curricular do curso, ao planejar e desenvolver as
aulas das diferentes unidades curriculares, os docentes devem dar énfase aos
fundamentos e as capacidades explicitadas na Ementa de Contetdos deste Projeto
de Curso. E oportuno reiterar, ainda, que os conhecimentos propostos para as
unidades tém a fungdo de embasar o desenvolvimento de tais fundamentos e
capacidades.

Este modulo forma o profissional qualificado como Assistente de Producdo de
Alimentos, cujas competéncias profissionais definidas nas Unidades de
Competéncia 1 e 2 — “Implantar processos produtivos da industria de alimentos,
garantindo a qualidade e a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislacéo
pertinente” e “Gerir processos produtivos da industria de alimentos, garantindo a
qualidade e a seguranca dos alimentos, cumprindo a legislagdo pertinente”,
respectivamente, compdem o perfil do Tecnologo em Alimentos.

Além disso, convém ainda lembrar que as capacidades sociais, organizativas e
metodoldgicas indicadas devem ser desenvolvidas com a utilizagdo de diferentes
estratégias, técnicas e dinamicas a serem implementadas no processo de ensino e
aprendizagem, uma vez que sdo imprescindiveis para o desempenho dos futuros
profissionais.

Cabe, ainda, considerar que a analise do perfil profissional explicitou claramente que
o Tecnélogo em Alimentos deve perceber que o0s processos produtivos de
alimentos que vai implantar, gerir ou, ainda, desenvolver, estdo inseridos num
contexto que, além das capacidades referentes a técnica e a tecnologia da area,
deve enfatizar a seguranca e a saude do trabalhador, a preservacdo dos recursos
naturais, a diminuicdo de riscos e impactos ambientais, a legislacao pertinente e a
responsabilidade social do profissional em seu ambito de atuacéo.

Embora o curso seja modularizado, ele deve ser visto como um todo pelos docentes,
especialmente no momento da realizagdo do planejamento de ensino, de modo que
as finalidades de cada mddulo sejam observadas, bem como de suas unidades
curriculares sem, no entanto, acarretar uma fragmentacéo do curriculo. Para tanto, a
interdisciplinaridade deve-se fazer presente no desenvolvimento do curso, por meio
de formas integradoras de tratamento de estudos e atividades, orientados para o
desenvolvimento das competéncias objetivadas.

Assim, o desenvolvimento metodolégico do curso deve assentar-se sobre uma
proposta pedagodgica que estabeleca também para os modulos basico e especifico,
um fio condutor, que culmine no desenvolvimento de um trabalho voltado para um
dos eixos tematicos propostos. Para isso, o conjunto de docentes e a coordenacéo
pedagogica devem definir projetos integradores que permitam envolver as unidades
curriculares e o maior namero possivel de fundamentos técnicos e cientificos e
capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas, definidos.

Esse contexto exige o emprego de métodos, técnicas e estratégias de ensino e de
aprendizagem que levem o aluno a mobilizar conhecimentos, habilidades e atitudes
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no desenvolvimento de atividades tipicas, privilegiando a busca de alternativas para
a resolucéo de problemas préoprios do mundo do trabalho na area. Isso significa que,
além dos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos sobre a industrializacdo de
alimentos, o curso visa levar os alunos a proporem solucdes para os problemas que
estejam fundamentados numa visao global.

Portanto, uma base cientifica e tecnoldgica soélida, aliada ao desenvolvimento de
situacdes praticas, acrescidos do uso de linguagem técnica, como base para a
comunicacdo entre os diferentes niveis hierdrquicos da area, da capacidade de
pesquisar, do cuidado com instalaces e equipamentos, do trabalho em equipe e do
respeito a higiene, saude, seguranca e preservacdo ambiental sdo parametros a
serem privilegiados pelos docentes nas propostas de solucéo de problemas.

Neste sentido, o planejamento de ensino devera compreender a proposta de
atividades que se traduzam em desafios significativos, exigindo do aluno
pensamento reflexivo, com crescentes graus de autonomia intelectual e de acéao,
bem como a capacidade empreendedora e a compreensdo do processo tecnoldgico,
em suas causas e efeitos, nas suas relagbes com o desenvolvimento do espirito
cientifico e tecnoldgico, conforme legislacdo vigente.

Além disso, devem ser propostas situacfes que ensejam a realizacdo de pesquisa
cientifica, seja de campo, dadas pelas caracteristicas da area de alimentos, seja
bibliogréfica, propiciadas pelo incentivo a leituras técnicas, incluindo-se o uso da
internet, com largo uso de trabalho em grupo. Por meio dessa estratégia deveréo ser
exercitados o desenvolvimento da iniciativa, tomada de decisédo, criatividade,
relacionamento, lideranca e ética contribuindo para o desenvolvimento das
competéncias de gestdo, identificadas claramente no perfil profissional que foi
estabelecido para o Tecnélogo em Alimentos.

Convém enfatizar, ainda, que ndo deve haver dissociacdo entre teoria e préatica, uma
vez que a pratica deve se configurar, mas como metodologia de ensino que
contextualiza e p6e em acao o aprendizado. Nesse sentido, os conteudos tedéricos e
praticos serdo ministrados, por meio de estratégias diversificadas que facilitem sua
apreensdo, possibilitando ao aluno perceber a aplicabilidade dos conceitos em
situacdes reais, contextualizando os principios apreendidos. Além disso, deverao ser
desenvolvidos por meio de estratégias que possibilitem também a realizacdo
individual de atividades, ao longo de todo o curso, incluindo o desenvolvimento de
projetos, o conhecimento de mercado e de empresas e 0 estagio supervisionado a
ser desenvolvido durante ou ao final do curso.

Essa forma de desenvolvimento curricular alicerca a avaliagdo por competéncias —
tanto a formativa quanto a somativa - devendo, igualmente, privilegiar a proposta de
situagOes-problema, simuladas ou reais, que exijjam a mobilizacdo de
conhecimentos, habilidades e atitudes. Faz-se necessario ressaltar que a avaliacéo
deve ter como parametros gerais as competéncias do perfil profissional, em especial
os padrbes de desempenho nele apontados pelo Comité Técnico Setorial.
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A avaliacdo da aprendizagem é considerada estratégia para a melhoria do ensino e
da aprendizagem, tendo as funcdes de orientacéo, apoio, assessoria. Dessa forma, o
processo de avaliagdo deverd, necessariamente, especificar claramente o que sera
avaliado, utilizar as estratégias e instrumentos mais adequados, possibilitar a auto-
avaliacdo por parte do aluno, estimuld-lo a progredir e a buscar sempre a melhoria
de seu desempenho, em consonancia com as competéncias explicitadas no perfil
profissional de concluséao do curso.

No decorrer do processo formativo, 0s seguintes critérios serdo observados:

e a avaliacdo ndo tem um fim em si mesma, mas insere-se como estratégia
fundamental para o desenvolvimento de competéncias;

e a avaliacdo ndo enfocard aspectos isolados da teoria desvinculada da prética,
sem estabelecer relacbes entre elas. Fomentara a resolucdo de problemas em
que seja necessario mobilizar conhecimentos, habilidades e atitudes. Dessa
forma, devera enfatizar a proposicédo de situacdes, hipotéticas ou ndo, de ordem
tedrica e pratica, que envolvem elementos relevantes na caracterizacdo de
desempenho profissional do Tecnélogo em Alimentos; os resultados das
avaliacdes deverao ser sempre discutidos com os alunos, para que haja clareza
sobre o pretendido e o alcancado.

c) Ementa de conteddos

Considerando a metodologia de formacgéo para o desenvolvimento de competéncias,
a ementa de conteldos apresenta, para o desenvolvimento de cada componente
curricular, os fundamentos técnicos e cientificos ou as capacidades técnicas, as
capacidades sociais, metodolégicas e organizativas e 0os conhecimentos a estes
relacionados.
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UNIDADE CURRICULAR: Quimica e Bioquimica dos Alimentos

MobuLo BAsICO UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

alimentos.

OBJETIVO: Desenvolver a compreensao das transformacdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento dos

COMPETENCIAS

DE GESTAO

Fundamentos técnicos . - A o
(capacidades sociais, metodoldgicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Aplicar principios de quimica na producéo de
alimentos (5)

2. Aplicar principios de bioguimica na producdo de
alimentos (4)

3. Identificar as variaveis que interferem na
qualidade do produto (1)

4. Identificar propriedades fisico-quimicas dos
ingredientes, matéria prima e aditivos (3)

5. Relacionar a composi¢éo quimica dos alimentos
com suas caracteristicas nutricionais, qualidade,
seguranga e funcionalidade

Ter visdo sistémica
Argumentar tecnicamente
Trabalhar em equipe

Ser organizado

Seguir normas e procedimentos

agrONE

Quimica

Estrutura Atdmica,

Distribuicao eletrdnica,

Classificagdo periddica dos elementos,

Ligacdes Quimicas;

Funcdes Inorganicas;

Funcdes Orgéanicas;

Reac¢Bes Quimicas: Classificacdo, Balanceamento, Principais
Reac¢des quimicas

Bioquimica

Agua: Propriedades fisico-quimicas, Atividade de dgua e Press&o
de valor relativa.

Proteina, Carboidrato, Lipidios, Pigmentos Naturais, Vitaminas e
Minerais: Classificagcdo, Estrutura, Funcao, Propriedades fisicas,
Propriedades quimicas, Propriedades funcionais, Reac@es
bioquimicas, Degradacéo de compostos, Metabolismo.

(*) Quantidade de vezes que a capacidade foi citada no levantamento de competéncias.
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Quimica e Bioquimica dos Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. S&o Paulo: IMT/Edgard Blucher, 2004. 184 p.
2. DAMADORAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.
3. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BELITZ, H. D. Food chemistry. Berlim: Springer, 1999.

2. KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢des praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
3. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3.ed. Vigosa: UFV, 2004. 478p.

4. BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1992. 151 p.

5. BOBBIO, F. O. Introducéo a quimica dos alimentos. S&o Paulo: Varela, 1989. 231 p.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Capela p/ laboratorio LA 208 lab.linea, Quadro Branco Magnet.2000x1000 Linea, Refrigerador 460 litros, Banho Maria metabdlico tipo
DUBNOFF, Cj.destilador-digestor-exaustor, Manta de aquecimento 250 MI Quimis (5), Banho maria 8 bocas 1600 W Q-334-28 (2), Forno
Mufla 300 A 1200G Qumins 318M24, Evaporador rotativo 1000W Q-344B2, Estufa p/secagem Tecnal TE395, Agitador Magnetico Fisaton
752, Agitador Magnetico Fisaton 752, Agitador Magnetico Fisaton 753, Agitador Magnético Quimis Q 261 A21, Estufa de esterilizacdo 42L
Quimis Q317B, Balanca Analitica Eletrbnica Gehaka, Balanca Analitica Eletrbnica Gehaka, Espectrofotometro UV/VIS 800Xl FEMTO,
Centrifuga de Bancada mod.206MP, Compressor Aspirador, Chuveiro e Lava Olhos de emergéncia, Destilador de agua 5 Itr/H Quimis,
Conjunto de bancada para laboratério, Sistema automatico Soxtherm Gerhardt, Sistema para determinacdo de fibora ADF NDF, Agitador
Magnético c/aquec.marca Quimis (2), Bomba a vacuo Marca Prismatec-Al, Balanca c/2 pratos marca Ramuza 23276, Micro moinho Tipo
Willye-Marca Tecnal, Deposito dgua destilada 10 Itr PERMUTION, Deposito agua dest.25 Itr.marca Union, Conj.p/determ.lipides Marca
GERHARDT, Compressor Marca Jun-air, Medidor Atividade Agua SPRINT-NOVASINA, Medidor de pH marca Quimis, pHmetro digital
marca Micronal, BlocoDigestorMarcaMARCONImod.MA851, Processador Quimis, pHmetro portatil Marconi, Medidor de pH de bancada
Sartorius.
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UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Carnes e Derivados

MoDULO ESPECIFICO UNIDADES DE COMPETENCIA: 2

OBJETIVO: Desenvolver as capacidades relativas a execucdao, analise e avaliacdo dos processos de producéao de alimentos.

COMPETENCIAS

CONHECIMENTOS

ESPECIFICAS DE GESTAO
(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

1. Analisar o processo produtivo de carnes e

derivados 1. Ter visdo sistémica
2. Identificar as variaveis que interferem na 2. Argumentar tecnicamente Mercado Nacional e Internaciona,| Principais ragas e linhagens de

qualidade do produto 3. Trabalhar em equipe bovinos, suinos e aves. Sistemas de criagéo
3. Utilizar legislagdes e normas técnicas 4. Ser organizado Manejo pré abate e abate . .

pertinentes 5. Seguir normas e procedimentos Materia-prima: Bioquimica do rigor mortis, Estrutura da carne.

4. Analisar as func¢des dos ingredientes,
matéria prima, aditivos e embalagens

5. Avaliar os pardmetros do processo

6. Controlar variaveis de processo que
interferem na qualidade e seguranca dos
insumos e produtos

Composigdo quimica da carne. Parametros de Qualidade da Carne
Tecnologia de carnes e derivados: Produtos Defumados. Produtos
Emulsificados. Produtos Frescais. Produtos Céarneos Salgados e
Curados. Produtos Céarneos Cozidos. Produtos Carneos
Fermentados. Legislagdes e Padréo de Identidade e Qualidade.
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializagcdo de Carnes e Derivados

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
CASTILLO, Camen J. C., ed. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GIRARD, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza: Acribia, 1991.
LIMA, U. A. Matérias primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

POTTER, N. N. Food science. New York: Chapman & Hall, 1995..

HUGHES, C. C. Guia de aditivos. Zaragoza: Acribia, 1994.

PELCZAR, M. J. Microbiologia. V.1. S&do Paulo: Makron Books, 1997.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA PILOTO DE INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balancas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cutter.
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UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializagcédo de Frutas e Hortalicas

MODULO ESPECIFICO UNIDADES DE Competéncia: 2

OBJETIVO: Desenvolver as capacidades relativas a execucdao, analise e avaliacdo dos processos de producéao de alimentos.

COMPETENCIAS

CONHECIMENTOS

ESPECIFICAS DE GESTAO
(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

1. Analisar o processo produtivo de carnes

e derivados 6. Ter visdo sistémica Fisiologia pés-colheita.
2. ldentificar as variaveis que interferem na 7. Argumentar tecnicamente Tecnologia de Frutas e Hortalicas: Geléias e doces em

qualidade do produto 8. Trabalhar em equipe massa, Secagem e Produtos desidratados, Sucos e
3. Ultilizar legislagbes e normas técnicas 9. Ser organizado Néctares, Frutas cristalizadas, Polpas congeladas,

pertinentes 10. Seguir normas e procedimentos Conservas vegetais, Produtos fermentados.

4. Analisar as fun¢fes dos ingredientes,
matéria prima, aditivos e embalagens

5. Avaliar os parametros do processo

6. Controlar variaveis de processo que
interferem na qualidade e seguranca
dos insumos e produtos

BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializagcéo de Frutas e Hortalicas

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. CHITARRA, M.I.LF., CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2 ed. Ver. E ampl. Lavras: UFLA, 2005
2. SCHIMIDT, F. et al. Pré processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana-de-acucar. Elsevier
3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1-SOLER, M. P.; ANGELUCCI, E. XAVIER, R. L.; SIGUGMOTO, A. T. Industrializacdo de geleias. Campinas: ITAL, 1991.

2-CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA Informacéo Tecnoldgica, 2002
3-MORETTI, C. L. Manual de Processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA Hortalicas e SEBRAE, 2007.

4-RAHMAN, M. S. Handbook of food preservation. New York: Marcel Dekker, 1999.

5-TRABULSI, L.R. Microbiologia. S&o Paulo: Ateneu, 1999.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA PILOTO DE INDUSTRIALIZAGCAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balangas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cutter.
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UNIDADE CURRICULAR: Técnicas de Conservacéao de Alimentos |

MobuLo BAsico UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver a compreensao sobre microrganismos e fatores que interferem no seu desenvolvimento e desenvolver a
compreensdo sobre as técnicas de conservacdo de alimentos industrializados, tendo em vista a seguranca e qualidade dos
alimentos.

COMPETENCIAS

DE GESTAO CONHECIMENTOS

Fundamentos técnicos (capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

1. Aplicar principios de microbiologia de alimentos|1. Ter viséo sistémica (59) e Microrganismos de Interesse em alimentos: bactérias, fungos,
(6) 2. Ter raciocinio logico (20) protozoarios, algas, virus e outros agentes infecciosos. Importancia,
2. Identificar as variaveis que interferem na|3. Ter iniciativa (20) estrutura celular, morfologia, reproducéo e crescimento, metabolismo
qualidade do produto (1) 4. Ter capacidade de analise (21) e Fatores Intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
3. Utilizar legislagdes pertinentes 5. Ser organizado (24) microbiano nos alimentos e que condicionam a estabilidade dos
4. |dentificar propriedades fisico-quimicas e |6. Trabalhar em equipe (36) alimentos, Teoria dos obstaculos
microbiolégicas dos ingredientes e aditivos (3) 7. Argumentar tecnicamente (39) e Microbiologia de frutas e hortalicas, Microbiologia de produtos de
5. Utilizar conceitos de seguranc¢a dos alimentos (1) | 8. Seguir normas e procedimentos origem animal, Microbiologia de cereais, Microbiologia de agtcares e

doces, Microbiologia de alimentos envasados e enlatados

e Conservagao dos alimentos pelo emprego da fermentagdo

e AlteragGes fisicas, quimicas e microbioldgicas biolégicas do alimento.
Deterioracdo de alimentos

e Doencas infecciosas de origem alimentar

BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Técnicas de Conservacao de Alimentos
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. Ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
2. FRANCO, B. M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
3. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ICMSF - INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microrganismos em alimentos 8: utilizacao de
dados para avaliagdo do controle de processo e aceitacdo de produto. Tradugdo Bernardette D. G. M. Franco, Marta H. Taniwaki, Mariza Landgraf,
Maria T. Destro. Sao Paulo: Blucher, 2015.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
PELCZAR, M. J. Microbiologia. V.2. 2. Ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011.

SAAD, S. M. I, CRUZ, A. G. FARIA, J. A. F. Probioticos e prebioticos em alimentos: fundamentos e aplicagdes tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela,
2011.

5. TORTORA, G. J. Microbiologia. Sdo Paulo: Artmed, 2012.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Estante Prateleira 4 planos —Metta, lava olhos de parede VIDY, quadros branco magnético 2000 X 1000 LINEA, mesa para professor 1400 X 760 X 735 mm
refrigerador 280 L, homogeneizador de amostras Stomacher, Agitador de Tubos , Microscépio Binocular 10 X 18 QUIMIS (4), Estufa 50X50X60 28 A 70 cm 28 A 70
GRAUS QUIMIS Q-316M5, Banho Maria 8 bocas 1600W Q-334-28, Destilador de agua 5 litros Q-341-25, Estufa incubadora POLIMATE CT 310P (2), Autoclave
Vertical Tipo Laboratorio, Capela de fluxo 300W, Agitador Magnético QUIMIS Q 261 A 21, Microscopio Binocular QUIMIS Q 106 1, Estufa de Esterilizagdo 421
QUIMIS Q317, Contador Eletrénico de Colénias QUIMIS, Destilador de agua 50L QUIMIS Q180M22, Autoclave com cesto removivel PHOENIX, Incubadora com
Agitagdo NOVA ETICA, Contator de Coldnia Mecanico, Banho termostatizado 8 bocas 1600W Q-334-28,Refrigerador duplex Brastemp, Bomba de vacuo 660Hg,
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PLANTA PILOTO DE INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balangas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cultter.

UNIDADE CURRICULAR: Técnicas de Conservacéao de Alimentos Il

MobuLo BAsico

UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver a compreensao sobre microrganismos e fatores que interferem no seu desenvolvimento e desenvolver a
compreensdo sobre as técnicas de conservacdo de alimentos industrializados, tendo em vista a seguranca e qualidade dos

alimentos.

COMPETENCIAS

Fundamentos técnicos

DE GESTAO
(capacidades sociais, metodoldgicas e organizativas)

CONHECIMENTOS
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10.

11.
12.

Aplicar principios de microbiologia de alimentos
(6)

Identificar as variaveis que interferem na
qualidade do produto (1)

Utilizar legislacdes pertinentes

Identificar  propriedades fisico-quimicas e
microbiol6gicas dos ingredientes e aditivos (3)
Identificar  propriedades fisico-quimicas e
microbiol6gicas das embalagens (3)

Utilizar conceitos de seguranga dos alimentos (1)
Aplicar principios de conservacéo de alimentos

@

ONo~MLODE

Ter visao sistémica (59)

Ter raciocinio l6gico (20)

Ter iniciativa (20)

Ter capacidade de analise (21)
Ser organizado (24)

Trabalhar em equipe (36)
Argumentar tecnicamente (39)
Seguir normas e procedimentos

Métodos de conservagdo dos alimentos

Aditivos: Tipos, caracteristicas, usos e limites de tolerancia
Embalagens para alimentos

Associagdo de operacgdes e processos de conservagdo de alimentos

BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Técnicas de Conservacado de Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principio e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

5. PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. V. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
6. OETTERER, M., REGITANO-D’ ARCE, M. A. B., SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.
KUROZAWA, L. E., COSTA, S. R. R. Tendéncias e inova¢des em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2014.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

© © N o

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
10. PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: origem animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Estante Prateleira 4 planos —Metta, lava olhos de parede VIDY, quadros branco magnético 2000 X 1000 LINEA, mesa para professor 1400 X 760 X 735 mm
refrigerador 280 L, homogeneizador de amostras Stomacher, Agitador de Tubos , Microscopio Binocular 10 X 18 QUIMIS (4), Estufa 50X50X60 28 A 70 cm 28 A 70
GRAUS QUIMIS Q-316M5, Banho Maria 8 bocas 1600W Q-334-28, Destilador de agua 5 litros Q-341-25, Estufa incubadora POLIMATE CT 310P (2), Autoclave
Vertical Tipo Laboratério, Capela de fluxo 300W, Agitador Magnético QUIMIS Q 261 A 21, Microscopio Binocular QUIMIS Q 106 1, Estufa de Esterilizagdo 421
QUIMIS Q317, Contador Eletronico de Coldnias QUIMIS, Destilador de dgua 50L QUIMIS Q180M22, Autoclave com cesto removivel PHOENIX, Incubadora com
Agitacdo NOVA ETICA, Contator de Coldnia Mecanico, Banho termostatizado 8 bocas 1600W Q-334-28,Refrigerador duplex Brastemp, Bomba de vacuo 660Hg,

PLANTA PILOTO DE INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balancas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cutter.
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UNIDADE CURRICULAR: Andlise Fisico-Quimica de Alimentos

MobuLo BAsico

UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de analise de alimentos, tendo em vista a sua qualidade e seguranca.

COMPETENCIAS

Fundamentos técnicos

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

10.

11.

Realizar andlise dos alimentos (7)

Aplicar principios de quimica na realizacéo de
andlises (1)

Aplicar técnicas de amostragem (1)

Identificar propriedades fisico-quimicas dos
ingredientes, matéria prima e embalagens (7)
Utilizar legislacdes e normas de alimentos (16)
Identificar os fatores que interferem nos
resultados analiticos (1)

Interpretar resultados analiticos de alimentos (1)
Calcular a quantidade de reagente para o
preparo de solu¢des

Calcular a precisao dos resultados analiticos
utilizando estatistica basica (média, desvio
padrao, coeficiente de variagao)

Utilizar unidades e suas devidas conversdes
(ppm, ppb, ...) (1)

Identificar os recursos necessarios para andlise
laboratorial

PBOOo~NoGa,rwDE

Ter visdo sistémica (59)

Ter iniciativa ( 20)

Ter capacidade de analise (21)
Ter ética profissional (21)

Ser critico (24)

Ser organizado ( 24)

Ser comunicativo ( 24)
Trabalhar em equipe (36)
Argumentar tecnicamente (39)

. Respeitar normas e legisla¢des de qualidade e

seguranca dos alimentos (16)

Solugdes: tipos, expressao da concentracdo de solucdes, preparo de
solucdes e padronizagéo.

Laboratdrios para Analise de Alimentos: EdificacBes e Leiaute,
Vidrarias, Utilidades, Instrumentos, Equipamentos.

Plano de Amostragem.

Principios e métodos de andlises fisico — quimicas: Titulometria,
Gravimetria, Espectrofotometria, Cromatografia, Potenciometria,
Refratometria

Legislagdo: Metodologias oficiais, Orgaos fiscalizadores

Sistema de qualidade em laboratérios
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Analise Fisico-Quimica de Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analises de alimentos. Unicamp, 2003.
2. FELTRE, R. Quimica. Fisico-Quimica. Sao Paulo: Moderna, 2008. v.2.
3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos - 12 Edi¢&o Digital, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

4. MORITA, T. Manual de solucdes, reagentes e solventes. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2007.
5. FELTRE, R. Quimica organica. Sao Paulo: Moderna, 2000. v.3

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA AULA

Convencional

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Capela p/ laboratério LA 208 lab.linea, Quadro Branco Magnet.2000x1000 Linea, Refrigerador 460 litros, Banho Maria metabdlico tipo
DUBNOFF, Cj.destilador-digestor-exaustor, Manta de aquecimento 250 MI Quimis (5), Banho maria 8 bocas 1600 W Q-334-28 (2), Forno
Mufla 300 A 1200G Qumins 318M24, Evaporador rotativo 1000W Q-344B2, Estufa p/secagem Tecnal TE395, Agitador Magnetico Fisaton
752, Agitador Magnetico Fisaton 752, Agitador Magnetico Fisaton 753, Agitador Magnético Quimis Q 261 A21, Estufa de esterilizacdo 42L
Quimis Q317B, Balanca Analitica Eletrénica Gehaka, Balanca Analitica Eletrdnica Gehaka, Espectrofotdmetro UV/VIS 800XI FEMTO,
Centrifuga de Bancada mod.206MP, Compressor Aspirador, Chuveiro e Lava Olhos de emergéncia, Destilador de agua 5 Itr/H Quimis,
Conjunto de bancada para laboratério, Sistema automatico Soxtherm Gerhardt, Sistema para determinacédo de fiora ADF NDF, Agitador
Magnético c/aquec.marca Quimis (2), Bomba a vacuo Marca Prismatec-Al, Balanga c/2 pratos marca Ramuza 23276, Micro moinho Tipo
Willye-Marca Tecnal, Deposito adgua destilada 10 Itr PERMUTION, Deposito agua dest.25 Itr.marca Union, Conj.p/determ.lipides Marca
GERHARDT, Compressor Marca Jun-air, Medidor Atividade Agua SPRINT-NOVASINA, Medidor de pH marca Quimis, pHmetro digital
marca Micronal, BlocoDigestorMarcaMARCONImod.MA851, Processador Quimis, pHmetro portétil Marconi, Medidor de pH de bancada
Sartorius.
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UNIDADE CURRICULAR: Analise Microbioldgica de Alimentos

MobuLo BAsico

UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de realizar analise microbiol6gica de alimentos, tendo em vista a sua qualidade e seguranca.

COMPETENCIAS

Fundamentos técnicos

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

Aplicar principios de microbiologia de alimentos
(6)

Identificar  propriedades fisico-quimicas e
microbioldgicas dos ingredientes e embalagens
(1)

Utilizar legislacdes e normas de alimentos (16)
Realizar andlise dos alimentos (7)

Tratar dados para apresentagdo de resultados
analiticos

Identificar os fatores que
resultados analiticos (1)
Interpretar resultados analiticos de alimentos
considerando  técnicas estatisticas e as
legislagbes pertinentes

Elaborar laudos analiticos

interferem  nos

11. Ter visdo sistémica (59)

12. Ter raciocinio légico (20)

13. Ter iniciativa (20)

14. Ter capacidade de analise (21)
15. Ser organizado (24)

16. Trabalhar em equipe (36)

17. Argumentar tecnicamente (39)
18. Seguir normas e procedimentos

Laboratdrios para Analise de Alimentos: EdificacBes e Leiaute,
Vidrarias, Utilidades, Instrumentos, Equipamentos, Meios de cultura
Principios e Métodos de Anélises Microbioldgicas: Procedimentos
basicos de andlises microbioldgicas: Vidrarias, Meios de cultura,
Esterilizagdo, Principios e métodos de andlises microbioldgicas
Analises Microscopicas: Técnicas de visualizagdo e diferenciagcdo
de microrganismos, Métodos de analises

Legislacdo: Planos de Amostragem, Padrdo microbiolégico de
alimentos, Metodologias oficiais, Orgéos fiscalizadores
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Analise Microbiolégica de Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ICMSF - INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microrganismos em alimentos 8: utilizacdo de
dados para avaliacdo do controle de processo e aceitacdo de produto. Traducdo Bernardette D. G. M. Franco, Marta H. Taniwaki, Mariza Landgraf,
Maria T. Destro. S&o Paulo: Blucher, 2015.

OLIVEIRA, F. Microscopia de alimentos: exames microscépicos de alimentos in natura e tecnologicamente processados. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.
SILVA, N. da; JUNQUEIRA, V.; SILVEIRA, N. Manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos e agua. 5 Ed. S&o Paulo: Blucher, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

6.
7.
8.
9.
10. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. S&o Paulo: Varela, 2005.

BARBIERI, M. K. Microscopia em alimentos: identificagéo histologica e material estranho. Campinas: CIAL/ITAL, 2001.

BEUX, M. R. Atlas de Microscopia alimentar: identificacdo de elementos histolégicos vegetais. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. Ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

FRANCO, B. M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA AULA

Convencional
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LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Estante Prateleira 4 planos —Metta, lava olhos de parede VIDY, quadros branco magnético 2000 X 1000 LINEA, mesa para professor 1400 X 760 X 735 mm
refrigerador 280 L, homogeneizador de amostras Stomacher, Agitador de Tubos , Microscopio Binocular 10 X 18 QUIMIS (4), Estufa 50X50X60 28 A 70 cm 28 A 70
GRAUS QUIMIS Q-316M5, Banho Maria 8 bocas 1600W Q-334-28, Destilador de agua 5 litros Q-341-25, Estufa incubadora POLIMATE CT 310P (2), Autoclave
Vertical Tipo Laboratorio, Capela de fluxo 300W, Agitador Magnético QUIMIS Q 261 A 21, Microscopio Binocular QUIMIS Q 106 1, Estufa de Esterilizagdo 421
QUIMIS Q317, Contador Eletrénico de Col6nias QUIMIS, Destilador de agua 50L QUIMIS Q180M22, Autoclave com cesto removivel PHOENIX, Incubadora com
Agitacdo NOVA ETICA, Contator de Coldnia Mecanico, Banho termostatizado 8 bocas 1600W Q-334-28,Refrigerador duplex Brastemp, Bomba de vacuo 660Hg,
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UNIDADE CURRICULAR: Analise Sensorial de Alimentos

MobuLo BAsico

UNIDADES DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de realizar analise sensorial de alimentos, tendo em vista a sua qualidade e seguranca.

COMPETENCIAS

Fundamentos técnicos

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

20.
21.
22.
23.

24.

25.

Identificar propriedades sensoriais dos alimentos
Utilizar legislacdes e normas de alimentos (16)
Realizar andlise sensorial dos alimentos (7)
Tratar dados para apresentacdo de resultados
analiticos

Identificar os fatores que
resultados analiticos (1)
Interpretar resultados analiticos de alimentos
considerando  técnicas estatisticas e as
legislagbes pertinentes

interferem  nos

19. Ter visdo sistémica (59)

20. Ter raciocinio logico (20)

21. Ter iniciativa (20)

22. Ter capacidade de andlise (21)
23. Ser organizado (24)

24. Trabalhar em equipe (36)

25. Argumentar tecnicamente (39)
26. Seguir normas e procedimentos

Laboratdrios para Analise de Alimentos: EdificacBes e Leiaute,
Vidrarias, Utilidades, Instrumentos, Equipamentos

Analise Sensorial: conceito, sentidos humanos, fatores que
influenciam as medidas sensoriais, métodos de avaliacdo, analise
estatistica aplicada

Legislagdo: Metodologias oficiais

BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Analise Sensorial de Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE, 2002.

2. MEILGAARD, M.; CIVELLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. Boca Raton: CRC Press, 2006.

3. PALERMO, J. R. Analise sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu: 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

11. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 2 Ed. Curitiba: Champagnat, 2007.
12. LAWLESS, H. T. Sensory science theory and applications in foods. New York: Marcel Dekker, Inc, 1991.

13. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo

Tiglea. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA AULA

Convencional

LABORATORIO DE SENSORIAL

Cabine Sensorial 5 Modulos 90x85 CM, Armario 900x400x2100MM 2 Portas

44



UNIDADE CURRICULAR: Metodologia de Trabalho Cientifico |

MobpuLo BAsico UNIDADES DE COMPETENCIA: 1, 2,3 e 4

OBJETIVO: Desenvolver capacidades relativas a concepgédo, planejamento e desenvolvimento de trabalhos cientificos na area de alimentos industrializados.

COMPETENCIAS
DE GESTAO CONHECIMENTOS
Fundamentos técnicos (capacidades sociais, metodoldgicas e
araanizativas)

1. Comunicar-se oralmente e pela escrita (33) 1. Terrigor técnico de argumentacao 1. Comunicacgéo:
2. Lereinterpretar textos académicos (10) 2. Ser comunicativo Sistema, lingua e fala
3. Comunicar-se, tecnicamente, por meio de textos |3. Trabalhar em equipe Func¢Bes da linguagem

estruturados com paragrafos. 4. Manter relacionamento interpessoal Variantes linguisticas

dissertativos/argumentativos 2. O texto:
4. Utilizar editor de textos Elementos estruturais do texto

O paragrafo dissertativo
Coesdo e coeréncia
3. Leitura e Produgao Textual
Textos argumentativos
Producdo técnico-cientifica
Géneros Académicos: Resumo, Resenha, Fichamento

(*) Quantidade de vezes que a capacidade foi citada no levantamento de competéncias.



UNIDADE CURRICULAR: Metodologia de Trabalho Cientifico Il

MobuLo BAsico UNIDADES DE COMPETENCIA: 1, 2,3 e 4

OBJETIVO: Desenvolver capacidades relativas a concepgédo, planejamento e desenvolvimento de trabalhos cientificos na area de alimentos industrializados.

COMPETENCIAS
DE GESTAO CONHECIMENTOS
Fundamentos técnicos (capacidades sociais, metodolégicas e
araanizativas)

1. Comunicar-se oralmente e pela escrita (33) 1. Ter rigor técnico de argumentacgdo 1. Apresentagdo dos diferentes tipos de pesquisa
2. Lereinterpretar textos académicos (10) 2. Ser comunicativo
3. Comunicar-se, tecnicamente, por meio de 3. Trabalhar em equipe 2. Metodologia Cientifica

textos estruturados com paragrafos 4. Manter relacionamento interpessoal 2.1. Etapas do método cientifico

dissertativos ou argumentativos 5. Comprometimento com a pesquisa 2,2, Tipos de pesquisa
4. Utilizar apresentacéo eletrdnica (12) 2.2.1 Apresentacgéo dos diferentes
5. Utilizar recursos audio visuais para tipos de pesquisa

apresentacao (3) 2.2.2 Pesquisa Bibliografica
6. Conhecer e seguir as etapas que permeiam

a pesquisa cientifica. 3. ABNT - Uniformizagdo da norma em trabalhos académicos
7. Saber realizar pesquisa bibliogréfica .
8. Elaborar trabalho académico a partir de

pesquisa bibliografica

(*) Quantidade de vezes que a capacidade foi citada no levantamento de competéncias.
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Metodologia de Trabalho Cientifico | e Il

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ANDRADE, M. M. Como preparar trabalhos para cursos de pds-graduacao: nocdes praticas. Sao Paulo: Atlas, 1995.
2. LUCK, H. Metodologia de projetos: uma ferramenta de planejamento e gestdo. Petropolis: Vozes, 2003.

3. SEVERINO, J. Metodologia do trabalho cientifico. S&o Paulo: Cortez, 2002.

4. ANDRADE, M. M. Lingua portuguesa: nocdes basicas para cursos superiores. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DEMO, P. Pesquisa e construgdo de conhecimento: metodologia cientifica no caminho de Habermas. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 2002.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. SAo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

RUIZ, Jodo Alvaro: Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa: planejamento e execucdo de pesquisa, amostragens e técnicas e pesquisa, elaboracao,
andlise e interpretagéo de dados. S&o Paulo: Atlas, 2012.

MEDEIROS, J. B. Redacéo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sao Paulo: Atlas, 2012.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional
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UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Leite e Derivados

MoDULO ESPECIFICO UNIDADES DE COMPETENCIA: 2

OBJETIVO: Desenvolver as capacidades relativas a execucao, analise e avaliacdo dos processos de producéao de alimentos.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS DE GESTAO

(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodoldgicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Analisar o processo produtivo de Ter visdo sistémica
chocolates e confeitos Argumentar tecnicamente

2. ldentificar as variaveis que interferem na Trabalhar em equipe
qualidade do produto Ser organizado

3. Ultilizar legislagbes e normas técnicas Seguir normas e procedimentos
pertinentes

4. Analisar as fun¢fes dos ingredientes,
matéria prima, aditivos e embalagens

5. Avaliar os parametros do processo

6. Controlar as variaveis do processo que
interferem na qualidade e seguranca
dos insumos e produtos

agrwnpE

Matéria-prima: Leite Cru, Beneficiamento do leite.

Tecnologia de leites e derivados: Processamento de leites
fermentados, Processamento de queijo, Processamento de leites
concentrados, Processamento de leite em p0O, Processamento de
Sorvetes, Processamento de Manteiga, Processamento de Creme de
leite, Processamento de Leites modificados, Processamento de
Bebidas lacteas, Processamento de Sobremesas lacteas,
Processamento de Requeijao e outros queijos processados.

48



BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacédo de Leite e Derivados

BIBLIOGRAFIA BASICA:
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Ed. Nobel, 2002.

MACEDO, N. L.T. Tecnologia de leites fermentados, iogurtes e bebidas lacteas. Juiz de Fora: EPAMIG/CT - Instituto de Laticinios
Candido Tostes, 2003.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 13. Ed. S&o Paulo: Ed. Nobel, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.
2.
3.

6.
7.
8.

WALSTRA, P.; GEURTS, T.J.; NOOMEN, A; JELLEMA, A; VAN BOEKEL, M A J S. Dairy technology: Principles of milk properties and
processes. New York: Marcel Dekker, Inc. 1999.

MOSQUIM, M. C. A. Fabricando Sorvetes com Qualidade. Sado Paulo: Editora Fonte Comunicagdes. 1999.
FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos : causas e prevenc¢do. Sao Paulo: Ed. Fonte Comunicacg6es, 2005.

1 BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30691,
de 29 de marco de 1952, alterado pelo Decreto n° 1255, de 25 de junho de 1962. Gréfica do Diario Oficial da Unido, 1963.

CETEC — FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAIS — Manual para Fabricacdo de Laticinios. Belo Horizonte: Série
de Publicacbes Técnicas, 1985.

DUTRA, E. R. P.; MUNCK, A. V. Apostila de Fabricacdo de Queijos N°S I, II, lll. Juiz de Fora: EPAMIG/CT - Instituto de Laticinios
Candido Tostes, 2002.

PERRONE, I, T. Tecnologia de Doce de Leite. Juiz de Fora: EPAMIG/CT — Instituto de Laticinios Candido Tostes, 2000.
SPREER, E., Milk and Dairy Product Technology New York: Marcel Dekker Inc. 1998.
WALSTRA, P. & JENNESS, R. Quimicay fisica lactologica. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1987.
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AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA PILOTO DE SORVETES

Produtora de Sorvete de Massa, Produtora de Sorvete de Palito, Pasteurizadora, Mixer, Conservador W 5 220V Face Lift, Conservador HI5
127V, Fogéao industrial 2 Bocas, Refrigerador Eletrolux, Balanca Eletrénica 6 kg —2g, Mesa pequena de aco inox, Balanca semi-analitica
Shimadzu, Freezer vertical Brastemp, Liquidificador industrial 2L Vitalex.

PLANTA PILOTO DE INDUSTRIALIZAGCAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balancas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cutter.
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UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Chocolates e Confeitos

MODULO ESPECIFICO UNIDADES DE COMPETENCIA: 2

OBJETIVO: Identificar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos relativos a matérias primas, ingrediente e aditivos utilizados na producéao
de alimentos a base de chocolates e aglcares.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS DE GESTAO CONHECIMENTOS

(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodolégicas e
organizativas)

7. Analisar o processo produtivo de chocolates e
confeitos

8. Identificar as variaveis que interferem na
gualidade do produto

9. Ultilizar legislagbes e normas técnicas
pertinentes

10. Analisar as funcdes dos ingredientes, matéria
prima, aditivos e embalagens

11. Avaliar os parametros do processo

12. Controlar as variaveis do processo que
interferem na qualidade e seguranca dos
insumos e produtos

Pré-processamento e processamento de cacau
Tecnologia de chocolates: ingredientes e processamento industrial
AcUcares: tipos, propriedades e substitutos

Tecnologia de balas e confeitos: ingredientes e processamento
industrial

Ter viséo sistémica
Argumentar tecnicamente
Trabalhar em equipe

Ser organizado

0. Seguir normas e procedimentos

Hoxo~NO
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Chocolates e Confeitos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. JACKSON, E. B. Sugar confectionery manufacture. London: Blackie Academic & Professional
2. SCHMIDT, F. et al. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana-de-agucar. Elsevier
3. BECKETT, Stephen t. La ciencia del chocolate. Zaragoza: Acribia.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. OFOAKWA, E.O. Cocoa Production and Processing Technology. CRC Press.

2. AFOAKWA, E.O. Chocolate Science and Technology. Wiley Blackwell

3. EDWARDS, W. P. La ciéncia de las golosinas. Zaragoza: Acribia

4. SILESIA confiserie: manual para la industria de confiteria. Germany: Silesia-Essenzenfabrik Gerhard Hanke

5. SILESIA confiserie: reference book for the manufacture of panned goods and the surface treatment of snack products (including pharmaceutical
dragees). Germany: Silesia-Essenzenfabrik Gerhard Hanke,

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA DE CONFEITARIA FINA

Banho-maria, batedeiras planetarias Kitchen Aid, derretedeiras 6 kg (Mol d"Art), Fogao 4 bocas (Catering), Forno combinado (Tedesco TC
— 6E), Forno elétrico (Tedesco FE 400) —que ndo esta mais neste ambiente, Forno microondas (LG),2 Geladeiras duplex frost free 390
(Brastemp), Temperadeira Mol d"Art, (ndo estd mais neste ambiente), 4 mesas de marmore, balanca Toledo 3kg, Sopradores para
chocolates, Balanca semi- analitica Shimadzu, Temperadeira automatica multi funcdo, Moinho de Esferas, Tanque de Conchagem,
Tanques armazenamento de Pasta, Manteiga de Cacau e de Chocolate, centrifuga para producéo de chocolate, drageadeira e tunel de
resfriamento.

52



UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Cereais e Derivados |

MODULO ESPECIFICO UNIDADES DE COMPETENCIA: 2

OBJETIVO: Aprofundar os conhecimentos cientificos e tecnolégicos relativos a matérias primas, ingrediente e aditivos e processamento de alimentos a base
de cereais e derivados e bebidas fermentadas.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS DE GESTAO CONHECIMENTOS

(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

1. Analisar o processo produtivo de cereais

e derivados(23) 1. Ter visdo sistémica e Processamento de grdos: milho, aveia, centeio, arroz, cevada e
2. Identificar as variaveis que interferem na | 2. Argumentar tecnicamente soja

gualidade do produto (1) 3. Trabalhar em equipe e Controle de qualidade de trigo e farinha de trigo. Tipificagdo de
3. Ultilizar legislagbes e normas técnicas 4. Ser organizado farinha de trigo. Produgéo de farinha de trigo,

pertinentes (7) 5. Seguir normas e procedimentos e Tecnologia de biscoitos: ingredientes e processamento industrial
4. Analisar as funcoes dos ingredientes, e Tecnologia de bolos: ingredientes e processamento industrial

matéria prima, aditivos e embalagens

(1)

5. Avaliar os parametros do processo (1)

6. Controlar as variaveis do processo que
interferem na qualidade de seguranca
dos insumos e produtos
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Cereais e Derivados |

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. PIZZINATTO, A; CAMPAGNOLLLI, D. M. F. Avaliacéo e controle da qualidade da farinha de trigo. Campinas(SP): ITAL, 1992.
2.BERTOLINO, M.T; BRAGA, A. Ciéncia e Tecnologia para fabricacao de Biscoitos, Handbook do Biscoiteiro: S&o Paulo(SP): Varela, 2017
3.KULP, K.; PONTE, Jr., J. G. Handbook of Cereal Science and Tecnhology New York:CRC Press, 200

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. MANLEY D. J. R. Tecnologia de La Industria Galletera. Zaragoza: Acribia,1989

. POMERANZ, Y. Modern cereal Science and Technology. St. Paul:VCH Publishers, 1996.

. SERNA-SALDIVAR, S. O. Cereal Grains: Properties, Processing and Nutritional Attributes.Boca Raton: CRC Press,2010
. POSNER, E.S.;HIBBS, A.H., Wheat Flour Milling St. Paul:AACC International, 2005

. HOSENEY, R. C. Principles of cereal science and technology. American Association of Cereal Chemistry, 1994
..MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999.

. BENNION, E. B.; BAMFORD, G. S.T., The Tecnhology of Cake Making, London: Black Academic& Professional,

~NOoO b~ wWDNPRE

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA DE MASSAS ALIMENTICIAS

Balanga 9094 15kg -5g TOLEDO, Fogéo 2 bocas, , Maquina Extrusora de Massas ITALVISA, Carrinho de ago inox ALJA CPR 296, Mesa
de Inox 2000X1000MM ALJA MAI 210 PI, Pasteurizador de Massa P 55R ITALVISA, Extrusora de Massas P55R ITALVISA, Secador de
Massas Alimenticias MOD.50 ITALVISA, Maquina para Fabricacdo de Massas (Recheadeira) , Amassadeira Espiral para 40 kg de massa
Argental, Refrigerador 460 Lts, Divisora de Panificacdo Perfecta, camara de fermentacdo Perfecta, modeladora Perfecta, processador de
alimentos —Symsen PA7, Batedeira planetaria Kitchen Aid, Laminadora Perfecta, Forno de Lastro Perfecta, Balangca Toledo 6kg
Refrigerador Eletrolux, carrinho porta bandejas 20 divisbes Forpan, , Cilindro laminador Lieme, Forno turbo elétrico Perfecta, Balancas
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Shimadzu, batedeira planetaria Moema.

PLANTA DE PANIFICACAO

Batedeiras Semi-Ind. Skymsen, Refrigerador Duplex Brastemp, Carro esqueleto para panificacdo, Balanca Toledo 3kg, Fornos elétricos
Perfecta,Forno a gas Argental, Carrinhos com caixa plastica, carrinho porta bandejas 20 divisbes Forpan, Fatiadora elétrica Magpao,
Divisora de massas Perfecta, Maquina de gelo Everest, Processador de alimentos Siemsem, Liquidificador industrial 2L Vitalex, Camara de
fermentacdo Perfecta. Masseira rapida Perfecta, Modeladora Perfecta.

LABORATORIO DE CONTROLE DE QUALIDADE

Quadro Branco Magnet. 2000x1000 LINEA, Freezer Vertical Brastemp, Refrigerador Eletrolux, Balanca semi-analitica Shimadzu, Balanca 3
kg Toledo, Forno micro-ondas Eletrolux, Farindgrafo, Extensografo, Granoteste
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UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacdo de Cereais e Derivados Il

MODULO ESPECIFICO

UNIDADES DE COMPETENCIA: 2

OBJETIVO: Aprofundar os conhecimentos cientificos e tecnolégicos relativos a matérias primas, ingrediente e aditivos e processamento de alimentos a base

de cereais e derivados e bebidas fermentadas.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS
(capacidades técnicas)

DE GESTAO
(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Analisar o processo produtivo de cereais e
derivados(23)

2. ldentificar as variaveis que interferem na
qualidade do produto (1)

3. Utilizar legislagdes e normas técnicas
pertinentes (7)

4. Analisar as func¢des dos ingredientes,
matéria prima, aditivos e embalagens (1)

5. Avaliar os paradmetros do processo (1)

6. Controlar as variaveis do processo que
interferem na qualidade de seguranca dos
insumos e produtos

Argumentar tecnicamente destilados
Trabalhar em equipe

Ser organizado

Seguir normas e procedimentos

agrwnNPE

processamento

Ter visdo sistémica e Tecnologia de Bebidas Alcodlicas: fermentados e

e Tecnologia de panificacdo: ingredientes e processamento
e Tecnologia de Massas Alimenticias: ingredientes e
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Processos de Industrializacédo de Cereais e Derivados Il

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG L.S. Tecnologia de panificacdo. Barueri (SP): Manole, 2009.
2. VENTURINI-FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia, v1. Sado Paulo: Blucher, 2010.
3 KILL, R.C., TURNBULL, K. Pasta and Semolina Technology Oxford: Blackwell Science.:,2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. HUI,Y.H., Bakery Products Science and Technology, Oxford: Blackwell Science., 2006
2. KRUGER, J. E ; MATSUO, R.B.; DICK, J. W., Pasta and Noodle Technology. St. Paul: AACC, 2001
3. SERNA-SALDIVAR, S. O. Cereal Grains: Properties, Processing and Nutritional Attributes. Boca Raton: CRC Press,2010

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA DE MASSAS ALIMENTICIAS

Balanca 9094 15kg -5g TOLEDO, Fogao 2 bocas, , Maquina Extrusora de Massas ITALVISA, Carrinho de aco inox ALJA CPR 296, Mesa
de Inox 2000X1000MM ALJA MAI 210 PI, Pasteurizador de Massa P 55R ITALVISA, Extrusora de Massas P55R ITALVISA, Secador de
Massas Alimenticias MOD.50 ITALVISA, Maquina para Fabricacdo de Massas (Recheadeira) , Amassadeira Espiral para 40 kg de massa
Argental, Refrigerador 460 Lts, Divisora de Panificacdo Perfecta, camara de fermentacao Perfecta, modeladora Perfecta, processador de
alimentos —Symsen PA7, Batedeira planetaria Kitchen Aid, Laminadora Perfecta, Forno de Lastro Perfecta, Balanca Toledo 6kg
Refrigerador Eletrolux, carrinho porta bandejas 20 divisdes Forpan, , Cilindro laminador Lieme, Forno turbo elétrico Perfecta, Balancas
Shimadzu, batedeira planetaria Moema.

PLANTA DE PANIFICACAO

Batedeiras Semi-Ind. Skymsen, Refrigerador Duplex Brastemp, Carro esqueleto para panificacdo, Balanca Toledo 3kg, Fornos elétricos
Perfecta,Forno a gas Argental, Carrinhos com caixa plastica, carrinho porta bandejas 20 divisbes Forpan, Fatiadora elétrica Magpao,
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Divisora de massas Perfecta, Maquina de gelo Everest, Processador de alimentos Siemsem, Liquidificador industrial 2L Vitalex, Camara de

fermentacdo Perfecta. Masseira rapida Perfecta, Modeladora Perfecta.

LABORATORIO DE CONTROLE DE QUALIDADE

Quadro Branco Magnet. 2000x1000 LINEA, Freezer Vertical Brastemp, Refrigerador Eletrolux, Balan¢a semi-analitica Shimadzu, Balanca 3

kg Toledo, Forno micro-ondas Eletrolux, Farindgrafo, Extensografo, Granoteste
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UNIDADE CURRICULAR: Seguranca dos Alimentos

MODULO FINAL

UNIDADE DE COMPETENCIA: 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de aplicar técnicas especificas, tendo em vista a qualidade e seguranca dos alimentos.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS

(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

DE GESTAO

CONHECIMENTOS

Elaborar documentagéo pertinente as BPF

Elaborar planos APPCC

Identificar as variaveis do processo que

interferem na qualidade e seguranc¢a dos

insumos e produtos durante o processo.

4. Identificar os requisitos dos sistemas de
seguranca dos alimentos

5. Utilizar legislacBes e normas de seguranca de

alimentos

wn e
grprOdDE

Ter visao sistémica
Argumentar tecnicamente
Trabalhar em equipe

Ter raciocinio l6gico
Seguir normas e procedimentos

e Boas Préticas De Fabricacdo - BPF
e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
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BIBLIOGRAFIA DO COMPONENTE CURRICULAR: Seguranca dos Alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SENAI. Guia para elaboracdo do plano APPCC para consultor: industria. 3. ed. PAS industria. Brasilia: SENAI/DN, 2009.Convénio SENAI-DN/
SEBRAE/ SESI/ SESC/ SENAC. 242p.

2. SENAI. Elementos de apoio: boas praticas e sistema APPCC - indlstria. 32.edicdo. PAS indastria. Brasilia: SENAI / DN, 2009. Convénio SENAI-DN/
SEBRAE/ SESI/ SESC/ SENAC. 262p.

3. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca DOS alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320p.

2. ICMSF. Microorganismos de los alimentos 6. Ecologia microbiana de los produtos alimentarios. Editorial Acribia, S.A. 1998. 593p.

3. FIGUEIREDO, R.M. SSOP: padrdes e procedimentos operacionais de sanitizagdo; PRP: programa de reducdo de patdgenos; manual de
procedimentos e desenvolvimento. Sdo Paulo: MANOLE, 1999.

4. MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP - A practical approach. Gaithersburg: Chapman and Hall, 1998. 403 p.

5. SAO PAULO (Estado). Secretaria do Estado da Saude. Cédigo sanitario do estado de S&o Paulo. Sdo Paulo: EDIPRO, 2001/2003.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

LABORATORIO DE INFORMATICA

Ambiente de informatica basica com computadores, recursos de multimidia, pacote basico de aplicativo, processador de texto e planilha
eletronica
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UNIDADE CURRICULAR: Instala¢cdes Industriais

MobuLo BAsico UNIDADE DE COMPETENCIA: 1,2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver principios, técnicas e ferramentas voltadas a infra-estrutura necesséarias aos processos produtivos de

alimentos.

COMPETENCIAS

DE GESTAO

Fundamentos técnicos . o o o
(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Elaborar fluxograma de processamento de 1. Ter visdo sistémica
alimentos utilizando diagrama de blocos 2. Argumentar tecnicamente
2. Selecionar equipamentos de processamento de | 3. Trabalhar em equipe
alimentos 4. Ter raciocinio logico
3. Identificar as utilidades necessarias ao processo |5. Ter visdo espacial
produtivo 6. Seguir normas e procedimentos

4. Interpretar fluxogramas de engenharia

5. Interpretar diagramas de processo e
instrumentacao

6. Elaborar leiaute utilizando informacgbes do
processo produtivo de alimentos

Instalacdes industriais: caracteristicas, planejamento
Equipamentos e acessérios: funcédo, desenho sanitario, fluxograma

de engenharia

Operagdes Unitérias: tipos, balanco de massa.

Instrumentacdo e controle: instrumentos de medigcdo e controle,
diagrama de processo e instrumentagéo.

Leiaute: conceito, importancia, tipos de arranjo fisico

(*) Quantidade de vezes que a capacidade foi citada no levantamento de competéncias.
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Instala¢cdes Industriais

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
2. MACINTYRE, A. J. Bombas e instala¢gbes de bombeamento. Rio de Janeiro: Guanabara, 1987
3. IBARZ, A; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering. CRC Press.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. COOLEY, D. C. Vélvulas industriais: teoria e pratica. Sao Paulo: Interciéncia, 1986.

2. MACINTYRE, A. J. Instala¢des hidraulicas, prediais e industriais. Rio de Janeiro: Guanabara, 1980.

3. SILVA TELLES, P.C. Tubulag¢des industriais: calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

4. SILVA TELLES, P.C. Tubulagfes industriais: materiais, projetos e montagem. Rio de Janeiro: LTC, 2000.
5. TORREIRA, R. P. Fluidos térmicos: agua, vapor, 6leos térmicos. S&o Paulo, Hemus, 2002.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA PiLOTO DE INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitacdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balancas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cutter.

LABORATORIO DE INFORMATICA

Ambiente de informatica basica com computadores, recursos de multimidia, pacote basico de aplicativo, processador de texto e planilha eletrénica
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Unidade Curricular: Planejamento do Processo Produtivo

MoDULO: FINAL

UNIDADE DE COMPETENCIA: 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de planejar estrategicamente os recursos produtivos da industrializacdo de alimentos.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS
(capacidades técnicas)

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Estimar o investimento de uma industria de alimentos

2. Estimar os custos e receitas de uma industria de alimentos

3. Avaliar a viabilidade técnica e econdmica da producao de
alimentos

4. Definir estratégias de producéo

5. Planejar o processo produtivo considerando informagdes do
mercado

6. Estimar o custo do produto

7. Identificar os métodos basicos utilizados na elaboragdo e analise de
projetos de investimentos

8. Identificar os pontos de incertezas e riscos associados aos projetos
de investimentos

agpwODE

Ter visdo sistémica (13)
Argumentar tecnicamente (3)
Trabalhar em equipe (3)

Ter raciocinio légico (2)

Seguir normas e procedimentos (2)

Andlise de Vviabilidade econémica de projetos de
investimentos para a industria de bebidas: andlise do
ambiente econdmico, analise de viabilidade econdmica,
incertezas e riscos nos critérios de decisdo de investimento

Investimento: métodos de estimativa do investimento fixo,
custos diretos, custos indiretos.

Custos e receitas: custos gerais, estimativas dos custos de
producéo, estimativas do capital de giro
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Planejamento do Processo Produtivo

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BALLOU, R. H. Logistica empresarial. S&o Paulo, Atlas, 1992.
2. MARTINS, E. Contabilidade de custos. Livro texto. Séo Paulo: Atlas, 2003.
3. GIANESI, I. G. N. Administracdo estratégica de servicos. Sao Paulo: Atlas. 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SLACK, N. Administracéo da producéo. 2.ed. S&o Paulo: Atlas, 2007.

2. MEGLIORINI, E. Custos: andlise e gestdo. 2.ed. S&o Paulo: Pearson, 2007. .

3. PIRES, S. R. Gestdo da cadeia de suprimentos: conceitos, estratégias, praticas e casos. Sao Paulo: Atlas, 2004.

4. CORREA, H. L.; CORREA, C.A. Administracdo de producao e operac¢des: manufatura e servigos: uma abordagem estratégica. Sao Paulo: Atlas.
5. CARVALHO, M. M. de; LAURINDO, Fernando José Barbin. Estratégia Competitiva: dos conceitos a implementacdo. Sdo Paulo: Atlas.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

LABORATORIO DE INFORMATICA

Ambiente de informatica basica com computadores, recursos de multimidia, pacote basico de aplicativo, processador de texto e planilha eletrénica
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UNIDADE CURRICULAR: Gestao de Pessoas

MobuLo BAsico

UNIDADE DE COMPETENCIA:Ll, 2 e 3

OBJETIVO: Desenvolver as capacidades de gestdo de pessoas visando garantir a implantacdo e o gerenciamento de processos

produtivos da industria de alimentos.

COMPETENCIAS

Fundamentos Técnicos

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

1. Divulgar informacdes da organizacdo para a
equipe

2. Orientar a equipe para a obtencdo de
resultados

3. Comunicar-se com os diferentes niveis
hierarquicos

4. Administrar conflitos da equipe na resolugéo
de problemas

5. Avaliar o desempenho dos integrantes da
equipe

6. ldentificar a necessidade de treinamento dos
integrantes da equipe

7. Planejar as atividades da equipe,

considerando o perfil do colaborador

© ® N o 0o M w NP

Ter visdo sistémica

Trabalhar em equipe

Ser comunicativo

Saber ouvir

Ser organizado

Socializar informacdes

Ter capacidade de negociacao
Solucionar problemas

Administrar conflito

Planejamento estratégico
Recrutamento e Sele¢éo
Motivacao

Lideranca

Negociacao

Trabalho em equipe

Levantamento Necessidades de Treinamento — LNT

Avaliacdo de desempenho

BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Gestdo de Pessoas

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. Elsevier
2. ALBUQUERQUIE, Lindolfo Galvao de; LEITE, Nildes Pitombo. Gestdo de pessoas: perspectivas estratégias. Sao Paulo: Atlas
3. CHIAVENATO, |. Gerenciando com as pessoas. Sdo Paulo: Campus, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SENGE, P. M. A quinta disciplina: a arte e pratica da organizacdo que aprende. S&o Paulo: Best Seller, 1998.
2. MARTINS, Vera. Seja assertivo. Rio de Janeiro Elsevier , 2005.

3. CHIAVENATO, I. Planejamento, recrutamento e selecao de pessoal. Manole, 2009.

4. Ferreira, Victor Claudio Paradela. Gestao de Pessoas, Editora FGV, 2012.

5.TERRA, José Claudio. 10 dimens®8es da gestdo inovadora: uma abordagem para a transformacgédo organizacional. Elsevier/ Campus.

AMBIENTES PEDAGOGICOS: Sala de Aula Convencional

66



UNIDADE CURRICULAR: Gestédo da Producéao

MOobuLo FINAL

UNIDADE DE COMPETENCIA: 3

OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de utilizar técnicas e ferramentas na gestdo de processos produtivos e de qualidade de alimentos

industrializados.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS

(capacidades técnicas)

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e

CONHECIMENTOS

1. Utilizar técnicas de administra¢do da producdo
(Planejamento, programagao e controle de produgao
na industria de alimentos)

2. Gerir estoques na industria de alimentos

3. Controlar a produgdo com base em indicadores de
desempenho

4. Realizar controle estatistico de processo (CEP)

5. Aplicar ferramentas da qualidade

6. Identificar requisitos do sistema de Gestdo da
Qualidade

NoghrwhE

Ter visdo sistémica (33)
Trabalhar em equipe (27)
Argumentar tecnicamente (22)
Ser organizado (18)

Ser analitico (16)

Ter raciocinio logico (16)
Seguir normas e procedimentos

Planejamento e Controle da Producdo (PCP): planejamento
da producdo, horizontes de planejamento, plano estratégico,
mestre e operacional, programacdo emissdo de ordens,
controle da producéo

Gestédo de Estoques e Logistica: Lote econbmico, ponto de
ressuprimento, estoque de seguranca, modelos de gestdo de
estoque, estoque ABC

Indicadores de Desempenho: definicdo, tipos e
estabelecimento de metas. Produtividade

Controle Estatistico de Processo (CEP).
Ferramentas da Qualidade
Sistemas de Gestdo da Qualidade: parametros de controle,

métodos de andlise e melhoria da conformidade a
especificagéo.
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Gestdo da Producéo

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. OLIVEIRA,Q.). Curso Basico de Gestao de Qualidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015

WERKEMA, C. Ferramentas estatisticas Basicas para o Gerenciamento de Processos, Belo Horizonte: Werkema Editora, 2006
CORREA, H. L., CORREA, C. A. Administracao de producdo e Operag¢des. S3o Paulo: Atlas, 2007

NORMAM; G. FRAZIER, G. Administracao da producdo e operagdes. Sdo Paulo: Pioneira.,2001

SLACK, N. CHAMBERS,S. JOHNSTON,R. Administracdo da producdo. Sao Paulo: Atlas, 2007.

BASSAN, E. Gestdo da Qualidade: ferramentas Técnicas e Métodos. Curitiba, 2018

o vk wnN

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BALLOU, R. H.. Logistica Empresarial.. Sdo Paulo: editora Atlas, 2007.

SILVEIRA,I,H. Ferramentas de Controle e de Melhoria. SENAI:MBA em Gestdo de Seguranca de Alimentos,2009
BALLESTERO-ALVAREZ,M. E. Gestdo de Qualidade. Producgdo e OperacGes. Sao Paulo: Atlas, 2016

STEVENSON ,W.J. Administracdo das Operacdes de Producdo. Rio de Janeiro: LTC, 2001

CORREA, H. L. Planejamento, programacdo e controle da producdo. MRP Il / ERP: conceitos, uso e implanta¢do. S3o Paulo: Atlas, 2001.
MONTGOMERY, D.C. Introducdo ao Controle Estatistico de qualidade, editora LTC, 2019

Controle estatistico de processo, editora SENAI-SP, 2019

LOUZADA, F. DINIZ,C. FERREIRA,P; FERREIRA,E. Controle estatistico de processo, editora LTC, 2013.

O NV A WN R

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

CONVENCIONAL

LABORATORIO DE INFORMATICA

Ambiente de informatica basica com computadores, recursos de multimidia, pacote bésico de aplicativo, processador de texto e planilha eletrénica
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UNIDADE CURRICULAR: Desenvolvimento de Produtos e Processos |

MobuLo FINAL UNIDADE DE COMPETENCIA: 3

e OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de projetar produtos alimenticios e planejar processos produtivos e ou melhoréa-los

considerando a viabilidade técnica da sua producéo e ou implantacéo.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS DE GESTAO
(capacidades técnicas) (capacidades sociais, metodoldgicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

Ter visdo sistémica
Ser analitico

Ser organizado
Ser responsavel

1. Planejar as fases de desenvolvimento do produto

2. Relacionar as variaveis do processo e das
formulacdes que interferem na qualidade

3. Especificar matéria-prima, insumos e
equipamentos Manter relacionamento interpessoal

4. Aplicar legislacao Ter consciéncia prevencionista em relagédo a

5. Estabelecer padrdes de qualidade do produto saulde, seguranca e meio ambiente

oupr®NE

acabado 7. Solucionar problemas
6. Apresentar trabalho cientifico segundo normas 8. Saber pesquisar
ABNT

Tendéncias de consumo de alimentos

Tipologia de projetos

Processo de desenvolvimento de produtos/ processos: geracédo e
selecdo de ideias, definicdo de metodologia e planejamento

Metodologia do trabalho cientifico
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Desenvolvimento de Produtos e Processos |

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BAXTER, M. Projeto de produto - guia pratico para o desenvolvimento de novos produtos. 3 Ed. Sdo Paulo: Blucher, 2011.
2. FULLER, G. W. New food products development — from concept to marketplace. 3 Ed. New York: CRC Press, 2011.

3. MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa: planejamento e execu¢do de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracdo. Analise e
interpretacdo de dados. 7 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BROWN, T. Design thinking: uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas ideias. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
KUROZAWA, L. E. COSTA, S. R. R. Tendéncias e inovacdes em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2014.
FIESP e ITAL. Brasil Food Trends 2020. Sao Paulo: FIESP e ITAL, 2010.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

a > DN

VALERIANO, D. Gerenciamento estratégico e administragéo por projetos. Makron, Rio de Janeiro, 2014.
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UNIDADE CURRICULAR: Desenvolvimento de Produtos e Processos Il

MobuLo FINAL

UNIDADE DE COMPETENCIA: 3

e OBJETIVO: Desenvolver a capacidade de criar produtos alimenticios e conceber processos produtivos e ou melhoréa-los

considerando a viabilidade técnica da sua producéo e ou implantacéo.

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS

(capacidades técnicas)

DE GESTAO

(capacidades sociais, metodolégicas e organizativas)

CONHECIMENTOS

10.
11.

12.

13.

Realizar experimentos para desenvolvimento de
produto ou processo

Relacionar as variaveis do processo e das
formulac¢des que interferem na qualidade
Especificar matéria-prima, insumos e
equipamentos

Aplicar legislacao

Estabelecer padrdes de qualidade do produto
acabado

Analisar os resultados obtidos considerando
técnicas estatisticas e as legisla¢gBes pertinentes
Apresentar trabalho cientifico segundo normas
ABNT

9.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

Ter visdo sistémica

Ser analitico

Ser organizado

Ser responsavel

Manter relacionamento interpessoal

Ter consciéncia prevencionista em relagédo a
saulde, seguranca e meio ambiente
Solucionar problemas

Saber pesquisar

Processo de desenvolvimento de produtos/ processos: teste do
conceito e avaliacdo de resultados

Especificacéo do produto e processo
Assuntos regulatérios pertinentes ao desenvolvimento de produtos
Modelos de negdcio

Metodologia do trabalho cientifico
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BIBLIOGRAFIA DA UNIDADE CURRICULAR: Desenvolvimento de Produtos e Processos |

BIBLIOGRAFIA BASICA:

4. BAXTER, M. Projeto de produto - guia prético para o desenvolvimento de novos produtos. 3 Ed. Sado Paulo: Blucher, 2011.
5. FULLER, G. W. New food products development — from concept to marketplace. 3 Ed. New York: CRC Press, 2011.

6. MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa: planejamento e execugcdo de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracdo. Analise e
interpretacdo de dados. 7 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

6. BROWN, T. Design thinking: uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas ideias. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

7. KUROZAWA, L. E. COSTA, S. R. R. Tendéncias e inovacdes em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2014.
8. FIESP e ITAL. Brasil Food Trends 2020. Sao Paulo: FIESP e ITAL, 2010.

9. LUCK, H. Metodologia de projetos: uma ferramenta de planejamento e gest&o. 8 Ed. Petrépolis: Vozes, 2012.

10. RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

11. VALERIANO, D. Gerenciamento estratégico e administracao por projetos. Makron, Rio de Janeiro, 2014.

AMBIENTES PEDAGOGICOS:

SALA DE AULA

Convencional

PLANTA PILOTO DE SORVETES

Produtora de Sorvete de Massa, Produtora de Sorvete de Palito, Pasteurizadora, Mixer, Conservador W 5 220V Face Lift, Conservador HI5
127V, Fogéao industrial 2 Bocas, Refrigerador Eletrolux, Balanca Eletrénica 6 kg —2g, Mesa pequena de aco inox, Balanca semi-analitica
Shimadzu, Freezer vertical Brastemp, Liquidificador industrial 2L Vitalex.
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PLANTA PILOTO INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

Descascador Batatas 10 kg, Enchedeira para seladora Inj65/200PN, Tacho a Vapor com agitagdo, Tanque para lavagem de vegetais,
Tanque de Pasteurizacdo, Tanque de resfriamento, Camara Frigorifica Modular, Camara de Congelamento Modular, Mesa de Inox
2000x1000mm (2), Tanque de Processamento, Tanque para queijo, Fritadeira Elétrica, Tanque Dreno Prensa, Tanque para logurte, Spray
Dryer, Moinho de Facas, Secador de Bandejas, Carrinho de Inox 3 andares, Balanca 150 kg tipo plataforma, Tanque de Processo
Modificado, Balangas, Embutideira a vacuo, Seladora de embalagem Selamut, Seladora a vacuo Selovac, , Moedor, Misturador, Cultter.

PLANTA DE MASSAS ALIMENTICIAS

Balanca 9094 15kg -5g TOLEDO, Fogéao 2 bocas, , Maquina Extrusora de Massas ITALVISA, Carrinho de aco inox ALJA CPR 296, Mesa
de Inox 2000X1000MM ALJA MAI 210 PI, Pasteurizador de Massa P 55R ITALVISA, Extrusora de Massas P55R ITALVISA, Secador de
Massas Alimenticias MOD.50 ITALVISA, Maquina para Fabricacdo de Massas (Recheadeira) , Amassadeira Espiral para 40 kg de massa
Argental, Refrigerador 460 Lts, Divisora de Panificacdo Perfecta, camara de fermentacéo Perfecta, modeladora Perfecta, processador de
alimentos —Symsen PA7, Batedeira planetaria Kitchen Aid, Laminadora Perfecta, Forno de Lastro Perfecta, Balanca Toledo 6kg
Refrigerador Eletrolux, carrinho porta bandejas 20 divisdes Forpan, , Cilindro laminador Lieme, Forno turbo elétrico Perfecta, Balancas
Shimadzu, batedeira planetaria Moema.

PLANTA DE PANIFICACAO

Batedeiras Semi-Ind. Skymsen, Refrigerador Duplex Brastemp, Carro esqueleto para panificacdo, Balanca Toledo 3kg, Fornos elétricos
Perfecta,Forno a gas Argental, Carrinhos com caixa plastica, carrinho porta bandejas 20 divisdes Forpan, Fatiadora elétrica Maqgpao,
Divisora de massas Perfecta, Maquina de gelo Everest, Processador de alimentos Siemsem, Liquidificador industrial 2L Vitalex, Camara de
fermentacdo Perfecta. Masseira rapida Perfecta, Modeladora Perfecta.

PLANTA DE CONFEITARIA FINA

Banho-maria, batedeiras planetarias Kitchen Aid, derretedeiras 6 kg (Mol d"Art), Fogao 4 bocas (Catering), Forno combinado (Tedesco TC
— 6E), Forno elétrico (Tedesco FE 400) —que ndo estd mais neste ambiente, Forno microondas (LG),2 Geladeiras duplex frost free 390
(Brastemp), Temperadeira Mol d"Art, (ndo estd mais neste ambiente), 4 mesas de marmore, balanca Toledo 3kg, Sopradores para
chocolates, Balanca semi- analitica Shimadzu, Temperadeira automética multi funcdo, Moinho de Esferas, Tanque de Conchagem,
Tanques armazenamento de Pasta, Manteiga de Cacau e de Chocolate, centrifuga para producéo de chocolate, drageadeira e tanel de
resfriamento.
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LABORATORIO DE DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

Quadro Branco Magnet. 2000x1000 LINEA, Freezer Vertical Brastemp, Refrigerador Eletrolux, Balanca semi-analitica Shimadzu, Forno micro-ondas Electrolux.
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d) Organizacao das turmas

As turmas matriculadas iniciam o curso com um numero minimo que ndo comprometa
o equilibrio financeiro e maximo de 40 alunos, em regime anual.

e) Estagio Supervisionado

Os discentes podem optar por cumprir, em complementacdo aos estudos realizados,
estagio supervisionado em empresas ou instituicdes que tenham condi¢des de oferecer
experiéncia profissional compativel com a formagédo proporcionada pelo curso.

Os estagios supervisionados obedecem a regulamento proprio, observada a legislacéo
especifica.

O estagio supervisionado podera, em carater excepcional, realizar-se na propria
faculdade, quando esta tiver condicdo de proporciona-lo de forma eficiente e eficaz, e
houver previsdo orcamentaria para contratacdo do estagiario, considerando ainda a
autorizacdo do posto de trabalho pela autoridade competente.

A forma de cumprimento do estagio, sua duragdo, acompanhamento e avaliacdo
seguirdo o estabelecido no Projeto Pedagogico.

O estagio realizado nas condi¢des previstas no caput ndo cria vinculo empregaticio,
podendo o estagiario receber bolsa de estagio, estar segurado contra acidentes e ter
cobertura previdenciaria prevista na legislagcao especifica.

O estagio, quando houver, deverd ser realizado preferencialmente de forma
concomitante a fase escolar.

Os discentes matriculados que estiverem efetivamente cursando deverdo se manifestar,
por escrito, sobre a op¢éo ou néo, de fazer o estagio.

Os discentes que optarem por néo fazer o estagio até o término da fase escolar, ficardo

impedidos de reverter a opcao.

VI- CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

A faculdade podera aproveitar conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificagé@o profissional ou graduacao, adquiridos em outros cursos de nivel superior,
no trabalho ou por outros meios, formais ou ndo-formais, mediante avaliagdo do aluno.

A avaliacao sera feita por uma comissao formada por docentes do curso e especialistas
em educacdo, especialmente designada pela direcdo da faculdade, atendidas as
diretrizes e procedimentos constantes no Regimento da Faculdade, Proposta
pedagdgica e Manual do Aluno.
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VIl - CRITERIOS DE AVALIACAO

Os critérios de avaliagdo, promocado, e retencdo de alunos sdo os definidos pelo
Regimento da Faculdade, Proposta pedagdgica e Manual do Aluno.

VIl - PESSOAL DOCENTE E TECNICO

O quadro de docentes para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é composto,
pelos profissionais com titulacdo e experiéncia profissional condizentes com as
unidades curriculares que compdem a organiza¢ao do curso, conforme segue.

UNIDADE CURRICULAR

DOCENTE

Quimica e Bioquimica dos Alimentos

Cyleni Regattieri Abreu de Souza

Processos de Industrializacéo de Leites e
Derivados

Barbara Mesquita Dias

Processo de Industrializacdo de Frutas e
Hortalicas

Cyleni Regattieri Abreu de Souza

Processo de Industrializacdo de Carnes e
Derivados

Barbara Mesquita Dias

Técnicas de Conservacao de Alimentos

Erica Helena dos Santos

Analise de Alimentos Sensorial

Erica Helena dos Santos

Andlise de Alimentos Microbiologia

Erica Helena dos Santos

Analise de Alimentos Fisico Quimica

Barbara Mesquita Dias

Metodologia do Trabalho Cientifico

Marcia Lopes Zanni

Processo de Industrializacdo de Chocolates e
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