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Denominagao o .
§ * Curso Técnico em Alimentos

Eixo Tecnoldgico -< * Producio Alimenticia
Titulagao o Tarri .
e
Regime Escolar —< * Semestral (100 dias letivos)
Forma de Ingresso -< * Processo seletivo e Transferéncia

RequiAsito e -{ * Conclusao do Ensino Médio
cesso
Modalidade —< * Subsequente, forma presencial

Nuamero de Vagas .« 70
Anuais
uncionamento

OBJETIVO GERAL

Qualificar profissionais, oferecendo uma base de conhecimentos
instrumentais, cientificos e tecnologicos, de forma a desenvolver
competéncias especificas atuando nas area de:

Beneficiamento

Produgao
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OBJETIVO ESPECIFICO

|. Formar e qualificar profissionais para o exercicio da tarefa de Técnico em
Alimentos, de modo a possibilitar o seu desempenho em estabelecimentos
de armazenamento, beneficiamento e processamento de alimentos e bebidas
e nos orgaos publicos envolvidos com a area.

2. Possibilitar a compreensdao do processo produtivo, especificamente nos
processos industriais da area de alimentos e bebidas, e a insercio do
profissional nesta area.

3. Requalificar profissionais que ja atuam na area operacional, direta ou
indiretamente, dos processos de armazenamento, beneficiamento, produgao,
manipulagio e comercializagdo de alimentos e bebidas, visando a melhoria
da qualidade alimentar da regiao.

AREA DE ATUAGAO

O curso
instrumentalizara
profissionais com * Participar efou selecionar matérias-primas,
conhecimentos e incluindo o transporte/distribuicio e a

tecnologias que
reflitam os avangos
da Ciéncia e

comercializagao do produto;
* Ocupar postos de trabalho em instituicoes
publicas, empresas privadas ligadas ao setor de
‘ - beneficiamento e processamento de alimentos;
LTI M RN « | ohoratérios de controle de qualidade;
PEEEEEENIE R o« Orglos de fiscalizagio;
mercado de * Exercer atividades em  empresas de
trabalho a partir do [ERELENIEHER
dominio de * Empreendimento proprio.
competéncias e
habilidades :




O curso visa formar profissionais com

competéncias e habilidades voltadas

para o desenvolvimento de solugdes,

aplicadas ao setor de tecnologia de
alimentos.

No processamento e conservagéo de

matérias-primas, produtos e subprodutos
da inddstria alimenticia e de bebidas,
realizando andlises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais.

No auxilio de

Na realizagdio da
planejamento,
coordenagdio e controle
de atividades do setor.

sanitiza¢do das
industrias alimenticias e
de bebidas.
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No acompanhamento da

manutengdo de equipamentos.
Além da participagdo no
desenvolvimento de novos
produtos e processos.

No controle e na correg¢do de

desvios nos processos manuais
e avtomatizados.

SEMESTRE |
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SEMESTRE II

SEMESTRE Il
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SEMESTRE IV




