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Atualizac&o do Curso Técnico em Alimentos, eixo tecnoldgico
Producéo Alimenticia na forma integrada ao Ensino Médio

3. Perfil Profissional de Concluséao

O profissional Técnico em Alimentos possui formacao especifica com atitude ética
no trabalho e no convivio social, compreendendo 0s processos de socializacao
humana em ambito coletivo e percebendo-se como agente social que intervém na
realidade. O profissional sera capaz de exercer funcdes e desenvolver atividades de
planejamento, controle e supervisdo de: processo, conservagdo, manutencdo e
qualidade para a industria alimenticia, de bebidas e laboratérios, observando os
requisitos legais, as normas de higiene, de seguranca, de qualidade e os critérios de
produtividade.

Possibilidades de atuacéao:
e Industrias de alimentos e bebidas.
e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.
e Laboratdrios, institutos de pesquisa e consultoria.
e Orgéos de fiscalizag&o sanitaria e prote¢éo ao consumidor.
¢ Industria de insumos para processos e produtos.



1°. Série | 2°. Série | 3°. Série | CARGA
DISCIPLINAS Aulas Aulas Aulas HORARIA
Semanais | Semanais | Semanais | TOTAL
Lingua Portuguesa 3 3 3 288
Linguagens | Arte 3 2 - 160
Lingua Estrangeira 2 2 2 192
Moderna Espanhol
Lingua Estrangeira 2 2 2 192
Moderna Inglés
Educacdo Fisica 3 3 - 192
Subtotal 13 12 07 1024
Matematica 3 4 2 288
Mateméatica | Subtotal 3 4 2 288
Quimica 3 2 1 192
Ciéncias da | Fisica 3 2 1 192
Natureza | Biologia 2 2 2 192
Subtotal 08 06 04 576
Historia 2 2 2 192
Ciéncias Geografia 2 2 2 192
Humanas Filosofia 2 2 1 160
Sociologia 2 2 1 160
Subtotal 08 08 06 704
Nutricdo e Dietética 3 2 160
Seguranca e Conservacao 4 128
dos Alimentos
Informética Bésica 2 64
Tecnologia dos Alimentos 2 2 128
Producéo Leqi_slagéo d(_Js Alimentos 2 64
Alimenticia A_nalls,e qle Allmenftos 2 64
Bioguimica dos Alimentos 3 96
Microbiologia dos 2 64
Alimentos
Gestao da Qualidade 2 64
Praticas Profissionais 8 256
Subtotal 09 11 14 1088
Total 41 41 33 3680

Carga horéria total acima do minimo exigido (inclui Lingua Estrangeira Moderna

Espanhola)

Ementas

TECNICAS DE LABORATORIO E ANALISES DE ALIMENTOS: Normas de
seguranca, técnicas de laboratério, compreensdo e interpretacdo dos resultados.
Organizacdo de materiais e reagentes. Boas Praticas de Laboratorio, Pesagem,
Equipamentos e Reagentes, Volume, Propriedades Fisicas, Limpeza e Organizacéo,
Processos de Separagdo de Misturas, Preparo de Solucdes. Analise Sensorial. Os
orgaos dos sentidos e a percepcao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e




outros fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Métodos sensoriais. Correlagéo
entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios béasicos sobre psicofisica
identificacdo e aplicacdo de meétodos e técnicas de analises: sensorial, fisico-
quimica e microbioldgica de alimentos.

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS: Modificagdes bioquimicas dos alimentos durante o
desenvolvimento, armazenamento e processamento e conservagdo. Principais
enzimas utilizadas nas industrias de alimentos.

SEGURANCA E CONSERVACAO DOS ALIMENTOS: Bases conceituais da
seguranca e biosseguranca; O conceito de risco; Classes de risco; Avaliacdo de
riscos; (fisicos, quimicos, biol6gicos, ergondmicos e acidentes) simbologia aplicada,
Boas Préticas de fabricacéo; niveis de biosseguranca,, EPI, EPC, Estudos de casos,
Legislagdo aplicada. Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e
sanitizacdo. Doencas devidas a alimentos. Salubridade do ambiente. Conservacéao
dos Alimentos: Aspectos genéricos de tecnologia de alimentos. Fatores
condicionantes da estabilidade dos alimentos. Conservacdo dos alimentos pelo
emprego do frio. Conservagédo dos alimentos pelo emprego do calor. Conservagao
dos alimentos pelo uso das fermentacdes. Conservacao dos alimentos pelo controle
da umidade. Processos combinados na conservagao dos alimentos.

GESTAO DA QUALIDADE: Empreendedorismo; Controle de Qualidade Total;
Conceito de Controle de processo; Método de Controle de Processo e Ferramentas
e Programas de Qualidade mais utilizados pelas industrias atualmente.

LEGISLACAO DOS ALIMENTOS: Legislacdo de alimentos e aditivos. Legislac&o
geral aplicada a area de alimentos. Regulamentos técnicos e politicas setoriais.
Legislacdo comercial aplicada ao setor de alimentos. Legislacdo do Ministério da
Saude. Legislacao do Ministério da Agricultura.

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS: Introducdo a Microbiologia e a Microbiologia
de Alimentos. Microrganismos de importancia em alimentos. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que controlam o desenvolvimento de MO nos alimentos. Coleta,
transporte, estocagem e preparo de amostras para analise microbiologica. Técnicas
basicas para preparo e esterilizacdo de meios de cultura e utensilios. Técnicas
bésicas para a observagdo microscopica de microrganismos. Técnicas basicas para
crescimento e contagem de microrganismos (Contagem em placas e NMP-NUmero
Mais Provavel, presenca e auséncia). Técnicas basicas para andalise microbiolégica
de agua, alimentos, solos e residuos. Controle do desenvolvimento microbiano nos
alimentos.

NUTRICAO E DIETETICA: Nutricio e dietética; Qualidade de vida; Piramide dos
alimentos; Nutrientes; Nocdes de anatomia; Sistema digestorio; Metabolismo
Energético; Saude-Doenca; Necessidades nutricionais; Importancia do aleitamento
materno; Importancia da alimentacdo na infancia. Macro e Micronutrientes;



Alimentos funcionais; Alimentos Diet e light; Gorduras; Doencas; Calorimetria;
Calculo do valor nutricional dos alimentos e Rotulagem nutricional. Bromatologia:
Definicbes e classificacdo dos alimentos, conceituacdo e estudo das calorias,
nutrientes proteinas, glicidios, lipidios, minerais e vitaminas. Estudo quimico e
nutricional dos constituintes fundamentais dos alimentos. Toxicologia. Alimentos
dotados de toxidez intrinseca e extrinseca.

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS: Biotecnologia; Transformacdes tecnoldgicas para
a producéo de alimentos de origem animal e vegetal, sob o ponto de vista nutricional
e operacional. Estudo das principais Tecnhologias na Producdo Alimenticia (Carnes,
Laticinios, Cereais, Vegetais, Oleos e Gorduras e Fermentacdes).

PRATICAS PROFISSIONAIS: as praticas profissionais podem se dar por meio de :
e [Estagio ndo obrigatdrio na area do curso;
e Projeto de inovacdo organizacional: para solucdo dos problemas de
organizacdo constatados no estudo da regido/pais. e/ou
e Projetos de produtos ou servigos: ldentificar e transformar potencialidades
regionais em oportunidades.
Quaisquer uma das préticas escolhidas devem acompanhar Relatério Final escrito.

BIOLOGIA: Origem da vida, citologia, histologia; Classificacdo dos seres vivos;
Reproducdo humana: sexualidade e adolescéncia; DSTs e AIDS; Genética: primeira
e segunda lei de Mendel, teoria cromossGmica da heranga, herancga ligada ao sexo,
Sistema ABO, Fator RH; Evolucdo: conceitos, variabilidade genética, selecéo
natural; Praticas de laboratério; Ecologia: ecossistemas brasileiros; Agquecimento
global; Biodiversidade: nomenclatura e taxionomia, virus. Higiene Pessoal, Primeiros
Socorros, Sustentabilidade.

FILOSOFIA: Concepcdo de mundo ou problema ontolégico; Concepcao de
conhecimento ou problema epistemoldgico; Concepcdo de homem ou problema
antropolégico; Concepcdo de beleza e de ludicidade ou problema estético;
Concepcao de sociedade ou problema ético-politico: ética, politica, moral, valores,
poder e estado, legalidade e legitimidade, liberdade, igualdade, justica, direitos
humanos, meios de comunicacéo de massa. Temas Transversais: Etica Profissional.

FISICA: O sentido do aprendizado da Fisica; Medidas e unidades do SI; Cinematica
escalar e vetorial; Dindmica newtoniana; Energia e trabalho; Praticas de laboratorio;
Estatica; Gravitagdo; Hidrostética; Temperatura e calor; Termodindmica; Ondas e
optica; Eletricidade; Eletromagnetismo; Fisica moderna. Temas Transversais:
Direcionamento para a area administrativa.

GEOGRAFIA: Espaco geogréfico; Lugar; Paisagem; Territorio; Regido; Orientagéo e
representacado espacial; utilizacdo de software de visualizacao tridimensional como
Google heart e bidimensional como Google maps; utilizagdo de mapas impressos;
Fusos horéarios; Ambiente natural: ocupacédo, preservacao/conservacao; Economia e
sociedade: desigualdades mundiais; Diversidade étnica e religiosa: conflitos sociais
no Brasil e no mundo; Globalizacao: diferencas regionais; Santa Catarina como lugar



no/do mundo. Temas Transversais: Estudo sdcio-politico da regido e possibilidades
de investimentos na producéo de alimentos.

HISTORIA: Conhecimentos e conceitos produzidos historicamente pela
humanidade, presentes nos varios temas/conteidos que compdem a Historia de
Santa Catarina, Historia do Brasil, Historia da Ameérica e Historia Geral;
Temporalidade, tempo/espaco, cultura, cotidiano, relacdes sociais e de poder,
género, etnia, Imaginario, memoria, identidade, relacdes de producdo, ideologia.
Temas Transversais: énfase na Revolucdo Industrial. Historia da alimentacdo das
diferentes culturas.

LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA: Texto e discurso: Conteido tematico,
configuracdo estrutural e estilo; Intertextualidade/interdiscursividade: Eu e o outro;
Intertextualidade — Textos recorrentes. Interdiscursividade; A semaéantica textual:
conteudo e formal/estruturacdo frasal e textual; Coesdo/coeréncia: Emprego de
diferentes procedimentos linguisticos na superficie textual, lexicais (repeticéo,
substituicdo, associacdo), e/ou gramaticais (emprego de pronomes, conjunc¢des,
numerais, elipses), ou seja, o0 sentido global do texto (coeréncia); Dialogismo,
polissemia, polifonia e heterogeneidade discursiva. Literatura brasileira: Escolas
literérias. Metodologia Cientifica. Temas Transversais: oratoria, comunicacao
empresarial, artigo cientifico, papper, Curriculum.

ARTE: Cultura Popular: Folclore. Arte e Cultura Afro descendente. Teatro: histérico,
estudo de textos teatrais, dramatizacdo, montagem de uma peca teatral. Artes
Visuais: arte moderna e contemporanea, estudo de artistas nacionais. Danca: A
danca como expressao dos sentimentos; A danca como expressado corporal;
Géneros de danca; Danca de espetaculo. Danca étnica. Danca de saldo. Danca
promovida pela industria cultural. MUsica. Classificagcdo das musicas. Ferramentas
sonoras; Os novos horizontes da muasica do ocidente; ABC da mausica;
Renascimento musical; Instrumentos sonoros; Barroco musical; A nova musica do
século passado; Trovadores do século XXI; A musica que ouvimos hoje. Design de
Embalagens de Alimentos.

EDUCACAO FISICA: Educacdo do corpo e do movimento humano; Conceitos de:
ginastica, jogo, danca, esporte, dentro das diversas formas em que se apresentam,
qguer no ambito individual quer no coletivo. Temas Transversais: Ginastica Laboral,
Holistica.

MATEMATICA: Numeros: numeros decimais, proporcionalidade e matematica
comercialffinanceira, numeros complexos, andlise combinatéria; Algebra:
sequéncias, progressodes, polinomios; Relagcbes e funcdes; Equacdes e inequacgoes;
Matrizes e sistemas lineares; Geometria: representacdo geométrica no plano;
Geometria espacial; Geometria analitica; Trigonometria: relagdes trigonométricas no
tridangulo retangulo, funcbes trigonométricas; Estatisticas: construcdo de tabelas e
graficos, média, mediana, moda e desvio padrdo; Probabilidade. Matematica
financeira, leitura e interpretacédo de dados estatisticos.

QUIMICA: Propriedades da matéria; Estrutura atdmica; Elementos quimicos;
Praticas de laboratério; Substancias, quimica do carbono e suas interacdes sob 0s
pontos de vista historico, macro e microscépico, qualitativo, quantitativo e energético



com a sociedade, a tecnologia e a sustentabilidade. Temas Transversais:
Direcionamento para a area administrativa. Tabela periddica. Ligacdes quimicas.
Introducdo as funcdes inorganicas (Acidos, Bases, Sais e Oxidos). Reacées
Quimicas; A massa atbmica e o mol; Calculos Estequiométricos; As Solucdes;
Termoquimica; Cinética Quimica: A rapidez das reacdes; Equilibrios Quimicos; As
Transformacbes de Oxirredugdo; Propriedades Coligativas e As Transformacoes
Nucleares. A Quimica Organica (Definicdo e aplicacdes). Estudo do carbono.
Classificacdo de cadeias carbbnicas. Fungbes organicas (Conceito e
nomenclatura).Hidrocarbonetos (Alcanos, alcenos, alcinos, alcadienos, ciclanos,
ciclenos). Haletos organicos. Funcbes oxigenadas (Alcodis, fendis, aldeidos,
cetonas, acidos carboxilicos, éteres, ésteres). Funcdes nitrogenadas (Aminas,
amidas, nitrocompostos, nitrilos). Isomeria (plana e espacial). Quimica dos
Alimentos: Caracteristicas organicas dos componentes que fazem parte da area de
alimentos. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformaces fisico-
quimicas dos alimentos. Carboidratos: classificacdo, estrutura e propriedades em
relacdo aos alimentos. Transformacfes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor,
textura e aroma dos alimentos. Vitaminas aquo e lipossolaveis. Aditivos,
classificacdo e uso em alimentos. Aminoacidos e proteinas, pigmentos naturais e
lipideos. Classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos naturais e lipideos e
seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos. Efeito do
processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e aroma, compostos
volateis e ndo volateis.

SOCIOLOGIA: Os conceitos de sociedade, trabalho e cultura nas diferentes
sociedades; Cultura e ideologia; Capitalismo e liberalismo; A sociedade capitalista:
teorias classicas e interpretacdes; Estado e Movimentos Sociais; Politica e Partidos
Politicos no Brasil. Temas Transversais: Direcionamento para a area administrativa,
Bullying na escola e na empresa, Empreendedorismo social.

ESPANHOL: Lingua estrangeira: instrumento de acesso a outras culturas; Leitura e
escrita: prioridade no ensino da lingua estrangeira; RelacBes contextuais: fala e
escuta, leitura e escrita; Construcdo e reconstrucdo de frases, paragrafos e textos;
Interpretacéo de textos. Linguagem e conversacao comercial.

INGLES: Lingua estrangeira: instrumento de acesso a outras culturas; Leitura e
escrita: prioridade no ensino da lingua estrangeira; Relagcbes contextuais: fala e
escuta, leitura e escrita; Construgdo e reconstrugdo de frases, paragrafos e textos;
Interpretacéo de textos. Linguagem e conversacao comercial.

INFORMATICA BASICA: Sistemas computacionais; Organizacédo e arquitetura de
computadores; Sistemas operacionais Linux e Windows; Redes de computadores;
Softwares de edicdo de texto e apresentacdo; Fundamentos da tecnologia
educacional; Midias computacionais; Uso de tecnologias no processo
ensino/aprendizagem; Comunicagdo eletronica; Educagdo a distancia. Temas
Transversais: Enfase em Planilhas Eletrdnicas com Direcionamento para a area da
quimica. Pesquisa e interacdo com softwares especificos da quimica dos alimentos.



