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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia

PERFIL DO PROFISSIONAL

O Técnico em Alimentos atuara em industrias de alimentos e bebidas; entrepostos de
armazenamento e beneficiamento; laboratérios; institutos de pesquisa e consultoria; 6rgaos de
fiscalizacdo sanitaria; empresas/instituicdes publicas e privadas. Ao final do curso o profissional
estara habilitado a:

- desempenhar cargos e fun¢des técnicas no ambito das suas respectivas atribuicdes;

- atuar no processamento e controle de qualidade das matérias-primas, produtos e subprodutos;
- realizar analises laboratoriais;

- gerenciar a qualidade sanitaria de empresas e alimentos perante interpretacdo e execucao das
normas e legislacdes pertinentes;

-coordenar processos voltados ao gerenciamento dos aspectos ambientais, visando a
sustentabilidade;

- conduzir e controlar operagdes e processos industriais, reparos e manutencao;

- executar trabalhos técnicos e promover capacita¢des as equipes de trabalho.

AREA DE ATUACAO

Industrias de alimentos e bebidas, setores de alimentagéo (restaurantes, hospitais), instituicdes
de pesquisa e estabelecimentos de ensino.

ORGANIZACAO CURRICULAR
Aprovado pela Deliberacdo do CEED/RS n° 105/2019

. ~ . Periodos Semanais
Etapa Denominagéo Componentes Curriculares I T m v
Quimica Geral 04 - - -
Quimica Organica 04 - - -
Fundamentos | Bjoquimica 04 | - - -
| appc_ados a Quimica Analitica e Instrumental 06 - - -
quimica dos - . 02
; Informética Basica i i i
alimentos
Segurancga do Trabalho 02 - - -
Relagdes Humanas no Trabalho 02 - - -
_ Bromatologia - 04 - -
Analise do Microbiologia - 04 - -
Proces~so de Gestéao e Controle de Qualidade - 04 - -
I Producdo dos | Gestao Ambiental: Gerenciamento de Residuos - 04 - -
Alimentos e . i 02 } }
Aspectos Tratamento de Aguas e Efluentes
Ambientais Operagdes Uni_té_rias na Indu_stria de Alimentos - 04 - -
Seguranca e Higiene Industrial - 02 - -
Tecnologia de Carne e Derivados - - 04 -
Tecnologia de Leite e Derivados - - 04 -
. Tecnologias de Gréaos e Derivados 04
Tecnologia de T logia de Frut Hortall 02
1l Processamento de | _ €cn0l0gia de mrutas € Hortaligas
Alimentos Tecnolog!a de E":ebldas - - 02 -
Tecnologia de Oleos e Gorduras - - 02 -
Administracdo na Inddstria de Alimentos - - 02 -
Metodologia Cientifica - - 02 -
\% Estagio Supervisionado - - - 24
Total 24 24 24 24
DURACAO DO CURSO: 2 Anos (4 etapas)
N° DE VAGAS: 40, no turno da noite
CONTATO: Email: integrado@upf.br Telefone: 54 3316 8180
UPF Campus || BR 286 - KM 2927 - S80 Jos# | Passo Fundo - RS | CEP: 99062-900 |(B4) 3316-8180
www.upf.br/integrado
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