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Quimica e Bioquimica de
alimentos

22

Agua e meio biologico; estrutura e funcdo das
biomoléculas: aminoacidos e proteinas, carboidratos,
nucleotideos e acidos nucléicos, lipidios, vitaminas e
coenzimas; termodindmica bioquimica; catédlise e
cinética enzimatica; integracdo e regulacdo do
metabolismo.

Microbiologia de alimentos

22

Microrganismos importantes em alimentos.
Contaminacdo dos alimentos. Principios da
preservacdo de alimentos. Controle microbioldgico.
Tipos de alimentos e microrganismos que 0S
deterioram. Toxinfec¢cdes alimentares. Normas e
padrées microbiolégicos para alimentos. Analises
microbiolégicas em alimentos.

Processos fermentativos
na producédo de alimentos

22

Fundamentos da tecnologia de produtos fermentados.
Técnicas de fabricagcdo de vegetais fermentados,
vinagres, aguardentes, cervejas. Nocbes gerais das
técnicas de fabricacdo de vinho, leites fermentados,
pescado fermentado e ensilagem. Producdo de
bebidas fermentadas, producédo de picles, chucrute,
vinagre e iogurte.

Tecnologia de produtos
carneos

11

Estrutura  microscépica do tecido muscular.
Fendmenos Bioquimicos post-mortem. Refrigeracéo e
congelamento. Manejo pré-abate e abate de suinos,
bovinos, pescados e aves. Rendimento e corte de
carcacas. Qualidade da matéria-prima. Ingredientes
nado carneos. Industrializacdo de Embutidos de
massas fina e grossa. Industrializacdo de produtos
carneos curados fermentados e ndo fermentados.
Tecnologia e processamento de empanados.

Tecnologia de leite e
derivados

11

Leite e seu beneficiamento. Processamento de
gueijos, manteigas, produtos fermentados, sorvetes,
leites concentrados e em p6. Subprodutos da industria
de laticinios. Obtencgé&o higiénica do leite. Estudo dos
principais componentes e da flora microbiana do leite.
Beneficiamento do leite.




Processos de conservacgao
de alimentos

22

Fundamentos da preservacao dos
alimentos. Importdncia da conservagdo dos
alimentos. Técnicas de Conservacao de Alimentos.
Emprego de baixas
temperaturas. Tratamento térmico. Uso de aditivos
quimicos. FermentacOes industriais.
Defumacdo. Concentragdo. Evaporacao. Alteracdes
nos alimentos provocadas pelos métodos
de conservacao. Consequéncias da ma
conservacao dos alimentos.

Bioestatistica

11

Estudo dos conceitos basicos de estatistica.
Apresentacdo gréafica. Estatistica descritiva. Medidas
de tendéncia central e de dispersdao. Amostragem.
Distribuicdo Normal. Métodos estatisticos aplicados a
nutricdo

Ergonomia e seguranca do
trabalho

11

Fundamentos da Ergonomia. Fundamentos da
Seguranca no Trabalho. Acidente de trabalho sob os
aspectos tecnico e legal. Condicbes Ambientais de
Trabalho. Orgdos de Seguranca e Medicina do
Trabalho nas Empresas (SESMT e CIPA).
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) e
Equipamentos de Protecédo Coletiva (EPC). Atividades
e OperacOes Insalubres. Atividades e Operacoes
Perigosas. Programas de Prevencdo. Gestdo da
Seguranca e Saude no Trabalho. Acidentes de
Trabalho - Conceitos, Causas e Custos, Métodos de
Prevencéao Individual e Coletiva. Aspectos Legais.

Boas praticas e controle
de qualidade na
manipulacao de alimentos

22

Conceitos basicos de qualidade. Fundamentacéo
legal para as boas praticas de fabricacdo. As boas
praticas de fabricacdo e seus elementos.
Procedimento operacional padrdao (POP’s). Principais
métodos de Higienizacdo das superficies de contato
com alimentos. Rastreabilidade e seguranca
alimentar. Fundamentos para o manejo de residuos,
manutencdo dos equipamentos e selecdo de matéria
prima. Registros.

Ferramentas de controle
de qualidade de alimentos

22

Gestao da Qualidade. Conceitos Basicos e Evolucéo
da Qualidade. Principios da Qualidade. Ferramentas
da Qualidade. Normas da Qualidade. Analise de
Perigos e Pontos criticos de controle. Rastreabilidade.
Ferramentas de qualidade. Interpretar normas de
garantia da qualidade. Programas de qualidade.
Auditoria. Certificado de qualidade.

Legislacdo em servigos de
alimentacao e nutricao

11

Fundamentos da legislagdo de alimentos segundo o
Ministério da Saude e Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, registro de produtos,




rotulagem de alimentos, responsabilidade técnica.
Legislacdo sanitéria. Vigilancia sanitaria em alimentos.

Estrutura Organizacional de Unidades de Alimentacéo

Planejamento fisico 11 |®© Nutricdo. Calculo de areas de producao.
funcional de unidades de Caracteristicas e Planejamento fisico-funcional de
alimentacao e nutricao Unidades de alimentag&o e nutricdo. Planejamento e
controle da producéo de refeicoes.
Marketing e Conceitos  béasicos do ma_rketlng. Pesquisa,
. Comportamento do Consumidor e Mercado.
empreendedorismo nos 22 : )
! . ~ Planejamento e Desenvolvimento de Produtos.
servicos de alimentacao e . .
- Servicos. Rotulagem de alimentos embalados.
nutricao L : :
Comercializacédo de alimentos e bebidas.
Como preparar um Plano de Negécios. Razbes para
Plano de negécios elabgrgr um Plano dg Negouos._Estrutura do Planp (_Jle
: . 11 |Negocios. Concepcdo e planejamento do Negdcio.
aplicado a servicos de S g . .~
: ~ e Visdo. Missédo. Objetivos. Metas. Descricdo do
alimentacao e nutricao o ‘s . .
Negocio. Analise de mercado. Estratégias
competitivas.
_ _ Estudo da Metodologia Cientifica, formulacdo de
Metodologia da pesquisae | 11 |projetos, formatagdo de trabalhos académicos
projeto de TCC (artigos, resenha, monografias, etc).
Seminarios individuais baseados em artigos cientificos
Seminario publicados em periodicos indexados. Apresentacédo de
11 | projetos de pesquisa e andlise critica dos projetos de
pesquisa.
Custos: conceitos, elementos e classificacao.
~ Sistemas de producédo e de apropriacdo de custos.
Gestéo de custos em . . ~ L
. . ~ 22 |Métodos de custeio. Custo-padrédo. Analise das
unidades de alimentacéo e ~ ]
. relacbes custo/volume/lucro: custos para tomada de
nutricao A . s : _
decisbes. Introducdo a alavancagem operacional,
formacdo de precos de venda.
Gestdo de pessoas nas organizagdes. Suprimento.
Gestao de pessoas em Treinamento e desenvolvimento. Avaliacdo de
- - ~ 11 ~ - 2
unidades de alimentacao e desempenho. Remuneracdo. Administracdo das
nutricdo relacbes com o funcionario. Auditoria e controle em
recursos humanos. Leis trabalhistas.
Auditoria Interna e Externa, Orgdos Reguladores,
Modalidades de Auditoria, Normas e Principios de
o . auditoria, Planejamento de Auditoria, Controle Interno,
Auditoria e consultoria 11 - o . :
- Relatorio e Parecer de Auditoria. O que é consultoria,
nutricional : . <
perfil do consultor, areas de atuacdo, empresas de
consultoria. Requisitos da Legislacdo Sanitaria de
Alimentos e Programa de Pré-requisitos (PPR)
Grupos de alimentos e composicao nutricional. Dietas
Gestao de refei¢cdes 29 usadas em unidades hospitalares. Planejamento,

hospitalares

organizacao, direcao e controle do processo produtivo
de refeicdbes em Unidade de Alimentagcédo e Nutricao




Hospitalar. Normas Regulamentadoras e demais
legislagbes sobre Higiene, Seguranca e Saude no

Trabalho aplicaveis a Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalar.

Gestao de refeicdes de
creches e escolas

22

A gestao da alimentacdo escolar.A Politica Nacional
de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN). A Alimentacao
Escolar no Brasil. Programa Nacional de Alimentagao
Escolar — PNAE. A Gestdo da Alimentacdo Escolar
nos Estados e Municipios e os Avancos da PNAE.
Cozinhas e cantinas nas escolas publicas.

Planejamento e gestéo de
cardapios e eventos

22

Conceitos fundamentais de planejamento de
cardapios. Aspectos basicos estruturantes e
tipologicos na elaboragéo de cardapios. Ficha técnica
de preparacdo. Tipos de cardapios em relacdo a oferta
(custos) e a procura (variedades de pratos).
Distribui¢céo percentual de tipos de alimentos: carnes,
aves, peixes, frutos do mar, verduras, legumes, sopas,
entre outros. Escolha e elaboragdo de um cardapio.
Confeccao de cardapios: semanal, quinzenal, mensal.
Andlise dos cardapios elaborados. Lista de compras e
confeccdo. Aquisicao dos géneros e estocagem.

Total

363




