TECNICO EM ALIMENTOS E LATICINIOS

Requisito basico para investidura no cargo:
Possuir o Ensino Médio Profissionalizante ou Mé&ampleto acrescido de Curso Técnico
na area objeto do concurso.

Descricdo Sumaria do Cargo:

Planejar o trabalho de processamento, conservacaot®le de qualidade de insumos para a
industria alimenticia de alimentos e laticinios.rtiegpar de pesquisa para melhoria,
adequacao e desenvolvimento de novos produtoscegsas, sob supervisdo. Supervisionam
processos de producdo e do controle de qualidasletapas de producdo. Assessorar nas
atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Conteudo Programatico:

1. Fundamentos de tecnologia de alimentos: métatkosconservacdo de alimentos:
refrigeracdo, congelamento, processos térmicosicédda Aw, fermentacdo, aditivos. 2.
Maquinas para industrias de alimentos: trocadorcaler, secador, evaporador, extrusor,
acessorios (tubulacdes, valvulas e bombas). 3.rdstgprimas alimenticias de origem vegetal
e animal: gréos, cereais, leguminosas, frutase,letvos, carnes. 4. Embalagem para
alimentos: funcbes e classificacdo, metalicas, ideoyde papel, flexiveis. 5. Higiene na
industria de alimentos: normas de boas praticaglaiécacdo e controle higiénico sanitario,
limpeza e sanificacéo, toxinfec¢des alimentaresesia APPCC. 6. Quimica dos alimentos:
agua, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminasnerais. 7. Microbiologia: métodos
convencionais para controle de microrganismos, argenismos marcadores, deteriorantes e
patogénicos, preparo de meios de cultura, autogpdema de materiais. 8. Quimica
experimental dos alimentos: pesagem, preparo dedsd, analises espectrofotométricas e
cromatograficas, testes bioquimicos de carboidrgtosteinas e enzimas. 9. Andlise de
alimentos: andlises de umidade, cinzas, carbogiratoteinas, lipidios. 10. Andalise sensorial:
preparo de materiais e conducdo dos testes saeasafetivos, discriminativos e descritivos.
11. Operacdes unitérias: analise dimensional,nseédede unidade e transformacéo, balanco
de massa, reologia de alimentos, dindmica dosofiittansferéncia de calor, principios de
termodindmica, transferéncia de massa. 12. Tecioleg processamento de cereais:
panificacdo e confeitaria. 13. Tecnologia e pramesnto de leite e derivados: propriedades
fisico-quimicas do leite e tecnologia de processémde lacteos derivados, iogurte, bebida
lactea, queijos. 14. Tecnologia de 6leo e gordypascessos de extracdo, analises fisico-
quimicas e de qualidade (medidas de oxidacao)ldénologia e processamento de carnes e
derivados: embutidos, hamburguer, pescados. 1@efsamento de frutas: doce em calda,
doce cremoso, geleias.



