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Plano de Curso: | 2010 Area: Quimica Curso Técnico: | Quimica C. Horéria: | 60
Médulo: Tecnologia de Alimentos Professor: Periodo: 3° N° Aulas: | 80
COMPETENCIA HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS N° aulas
Os microorganismos
= Conhecer os | = |dentificar a acdo dos|= Seres vivos, bactérias, leveduras e fungos. 04
principios basicos| microorganismos sobre | Acdo microbiolégica
de trabalho com| os alimentos e | = Carboidratos, proteinas e lipidios (rancificagéo oxidativa e hidrolitica).
processos equipamentos = Limpeza, desinfeccao e esterilizagdo de equipamentos industriais. 05
fermentativos nas| industriais. Controle das fermentacdes
industrias de | = Identificar os critérios de | = Preparagdo de inoculo; fermentagdo em batelada e em série; substratos; variaveis 05
alimentos, bem| avaliagdo dos alimentos. | envolvidas no processo fermentativo.
como sua analise | = Identificar as principais | Fermentag&o alcodlica
e conservagao. transformacgoes nao | = Vinhos, cervejas e cacau.
microbianas dos | Fermentacgéo acida 05
alimentos. = Leite acidificado, iogurte, leite geleificado, leite aciddfilo e queijo. 05
= Saber os principais | Fermentacao latica
métodos de | = Picles, chucrutes e azeitonas. 05
conservagao de | Analise sensorial
alimentos. = Parametros para aceitagcdo dos alimentos- sabor,cor, textura; principais causas de
= Aplicar a tecnologia do| degradacao dos alimentos. 05
frio e calor na | Modificacdes em lipidios
conservagao dos | = Oxidagao. 05
alimentos. Modificacdes por tratamento térmico
= Hidrogenacéo e transesterificagao.
Modificagcbes em proteinas 05
= Desnaturagdo e degradacio. 05
Modificagdo em glicidios
= Oxidagao, enolizagao, hidrdlise acida, esterificagcao. 05
= Tecnologia do calor e do frio na industria de alimentos.
Métodos de conservacao que empregam o calor
» Pasteurizagao, apertizagéo, defumacgao, desidratagédo (umidade residual e dessecagao). 05
Métodos de conservacdo que empregam o frio
= Pré-refrigeracao, refrigeragéo, congelacao e liofilizagao. 05

Métodos de conservacédo que empregam sal ou agucar
= Salga (carne seca, bacalhau); emprego do agucar (geléias, substancias pécticas, formacao




de géis, doces em massa); frutas em conservas (compotas, frutas cristalizadas e
glaceadas).
Métodos que empregam radiacdes
= Processos de irradiagao de alimentos, fontes e doses de radiagao, radiagbes ionizantes.
Classificacdo dos aditivos na legislacdo brasileira
Fluxograma de producdo em industrias de alimentos
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