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PROPOSTA DE PROGRAMA ANALITICO DE DISCIPLINA
CURSOS TECNICOS

Observacdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretacédo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o nimero de aulas dedicadas a cada tépico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N° de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICAGAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Introdugao ao Técnico em Alimentos CAL 017
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 33:20:00
2 0 2
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
40
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introdugéo a microbiologia de alimentos e a higiene industrial. Introdug&o aos principios de conservagéo de alimentos.
Introdugéo as embalagens de alimentos. Introdugao ao controle de qualidade na industria de alimentos. Introdugéo a
quimica de alimentos. Introdug&o a analise sensorial. Introdugao ao processamento de leites e derivados, frutas e
hortalicas, carnes e derivados e a tecnologia de panifici¢ao e massas. Introdugéo as instalagdes industriais.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 - Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDACI)DE/PERIOD
Técnico em Alimentos Concomitante
Técnico em Alimentos Integrado
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
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DISCIPLINA: CODIGO:
Introdugéo ao Técnico em Alimentos CAL 017

UNIDADES E ASSUNTOS

AULAS TEORICAS N° DE HORAS-AULA:

1. Introdugéo a microbiologia de alimentos e a higiene industrial
1.1 Historico;
1.2 Microrganismos em alimentos;
1.3 Papel do microbiologista de alimentos
1.4 Histdrico da higiene industrial
1.5 Importancia da higiene e fontes de contaminagéo

2. Introdugéo a Conservacgéo de alimentos
2.1 Histdrico da conservagao de alimentos
2.2 Importancia da conservagéo de alimentos
2.3 Objetivos do processamento de alimentos

3. Introdugéo as embalagens de alimentos

3.1 Histdrico, conceito, e fungbes de embalagens plasticas, metélicas, de 4
papel e de vidro

4. Historico e importancia do controle de qualidade de alimentos no Brasil
4.1 Desenvolvimento do controle de qualidade de alimentos
4.2 Situacgao atual do controle de qualidade de alimentos no Brasil 2
4.3 Perspectivas do controle de qualidade de alimentos no Brasil

4.4 Importancia do controle de qualidade frente a organizagao da sociedade

5. Introdugao a quimica de alimentos
5.1 Agua, carboidratos, proteinas, enzimas, pigmentos, vitaminas e minerais

6. Introducao a analise sensorial
6.1 Conceito de Andlise sensorial 4
6.2 Aplicagbes da analise sensorial

7. Introdugéo a tecnologia em laticinios
7.1 Conceitos iniciais 4

7.2 Mercado de lacteos no Brasil e exterior

8. Introdugéo ao processamento de vegetais e a tecnologia de panificagao
8.1 Operacgdes basicas na industria de vegetais 4
8.2 Fisiologia pos-colheita de vegetais

9. Introdugéo ao processamento de vegetais e a tecnologia de panificagao
9.1 Importancia da farinha de trigo para a panificagéo; 4
9.2 Processamento de paes, massas alimenticias, bolos e biscoitos
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10. Introdug&o ao processamento de carnes
10.1 Importancia econdémica.
10.2 Objetivo da produgéo de animais
10.3 Dados mercado de carnes

11. Introdugéo as instalagdes industriais

11.1 Principais tipos de instalagdes industriais da area de alimentos 4

11.2 Nocdes de manutencdo na industria de alimentos

AULAS PRATICAS

N° DE HORAS-AULA:
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DISCIPLINA: CODIGO:
Introdugao ao Técnico em Alimentos CAL 016

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

LIVRO(S) TEXTO(S)

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas/P.J. Fellows; tradugéo Florencia Cladera
Oliveira... [et al.]- 2 ed- Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processos .Porto Alegre. Ed. Artmed, 2005.
GAVA, J. A. Principios de tecnologia de Alimentos. Editora Nobel. 2002 284p.

OUTRAS REFERENCIAS

EVANGELISTA, F. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu. 1989. 652p.
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