Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pré-Reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 78/2014

O Pro-Reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuicbes, considerando as decisbes emanadas da
reunido da Camara de Ensino, resolve aprovar para o
Curso Técnico em Agroindustria — forma subsequente,
do Campus Bagé, para viger a partir do primeiro semestre
letivo de 2015:

1 — Nova matriz curricular.

2- Os programas das disciplinas de Bioquimica de Alimentos (60h) 2° periodo letivo;
Controle de Qualidade (30h) no 2°periodo letivo, Quimica Il (30h) no 2° segundo
periodo letivo; Tecnologia de Bebidas (45h) no 3° periodo letivo; Projetos e

Instalacdes Agroindustriais (60h), no 3° periodo letivo.

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicacéo.

Pelotas, 05 de dezembro de 2014.

Ricardo Pereira Costa
Pro-reitor de Ensino



MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

A PARTIR DE:
2015/1
CURSOTECNICO EM AGROINDUSTRIA
CAMPUS:
MATRIZ CURRICULAR N°xxxx BAGE
. Hora CARGA HORARIA (horas)
CODIGO DISCIPLINAS Aula
Semanal Teoria | Prética Total
BG_ENS.002 |Quimica | 4 45 15 60
w | _BG.76 Bromatologia 2 20 10 30
P_f BG_ENS.004 | Quimica de Alimentos 4 45 15 60
& BG_ENS.005 |Higiene e Sanitizacdo 2 20 10 30
= | BG_ENS.006 |Microbiologia de Alimentos 4 45 15 60
Y| BG.94 Metodologia da Pesquisa 2 30 - 30
— | BG.78 Informatica basica 2 15 15 30
Subtotal 20 220 80 300
BG_ENS.008 | Bioqguimica de Alimentos 4 45 15 60
1| BG_ENS.009 |Controle de Qualidade 2 30 - 30
) t5 |_BG_ENS.010 | Tecnologia de Carnes e Pescado 6 60 30 90
Ll W | BG_ENS.011 |Tecnologia de Leites e Derivados 6 60 30 90
o E Quimica ll 2 20 10 30
Il o
(dp] =
Ll Subtotal 20 220 80 300
> BG_ENS.012 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 6 60 30 90
L w | BG_ENS.013 | Tecnologia de Cereais e Panificacéo 4 30 30 60
| E [ BG ENS.014 |Tecnologia de Bebidas 2 20 10 30
“ | BG_ENS.015 |Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 20 10 30
E BG_ENS.016 | Projetos e InstalagBes Agroindustriais 4 60 - 60
n | BG.77 Seguranga no Trabalho 2 30 - 30
Subtotal 20 215 85 300
BG_ENS.017 [ Tecnologia de Ovos e Mel 2 20 10 30
w | _BG_ENS.018 | Embalageme Rotulagem de Alimentos 2 30 - 30
('7) BG_ENS.019 | Administracdo, Economia e Empreendedorismo 4 60 - 60
UEJ BG_ENS.020 Associativismo e Cooperativismo 2 30 - 30
iu | BG_ENS.021 [Etica e Relagbes Humanas 2 30 - 30
2 [ BG_ENS.022 | Gestdo Ambiental 4 45 15 60
— | BG.91 Desenvolvimento de Projeto Agroindustrial 4 15 45 60
Subtotal 20 230 70 300
CARGA HORARIA TOTAL 80 885 315 1200
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DISCIPLINA: Quimica Il

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo Letivo: 2° semestre

Carga Horéria Total: 30h Cédigo:

Ementa: Caracterizacdo e identificacdo das principais reacdes dos compostos organicos
utiizados na fabricacdo, no controle de qualidade e conservacdo dos alimentos na
agroindustria.

Conteudos

UNIDADE | — Compostos Organicos
1.1 Caracteristicas gerais dos compostos de carbono e cadeias carbdnicas
1.2 Identificacdo, nomenclatura e determinacdo de formulas molecular e estrutural
plana de hidrocarbonetos, &lcoois, fenois, éteres, aldeidos, cetonas, &cidos
carboxilicos, ésteres, aminas, amidas e haletos organicos
1.3 Aplicabilidade de compostos organicos em alimentos: Acidulantes, umectantes e
antiumectantes, espessantes e estabilizantes, antioxidantes, conservantes,
edulcorantes, corantes e aromatizantes
1.4 Estudo comparativo das propriedades dos compostos organicos: ponto de fusédo,
ponto de ebulicdo, solubilidade, densidade, carater 4cido e basico
1.5 Principais reacdes organicas aplicadas na fabricacdo, conservacao e controle de
qualidade de alimentos

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica. V. 3. 5. ed. Séo Paulo: Moderna, 2000.

REIS, Martha. Quimica. V. 3. 1. ed. Sao Paulo: Atica, 2014.

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica. V. 3. 11. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2005.
Bibliografia Complementar

PERUZZO, Francisco; CANTO, Eduardo. Quimica na abordagem do cotidiano. V. 3. 3. ed.

Séo Paulo: Moderna, 2003. )
LEMBO, Antdnio. Quimica — Realidade e Contexto. V. 3. Sdo Paulo: Atica, 2000.
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DISCIPLINA: Bioguimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 60 h Cddigo:

Ementa: Caracterizacdo das transformacdes bioquimicas que ocorrem tanto na
matéria-prima como no produto industrializado. Acidos nucléicos (estrutura e
reacdo). Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Metabolismo de glicidios,
lipidios e proteinas. Fotossintese. Enzimas (estrutura, catalise enzimatica,
mecanismo e controle). Escurecimento enzimatico. Sistema coloidal.

Conteudos

UNIDADE | — Biologia celular e molecular

1.1 Estrutura e funcéo celular
1.2 Acidos nucleicos
1.3 Tépicos em biologia molecular

UNIDADE Il — Enzimas
2.1 Conceito e propriedades
2.2 Mecanismos de acéo
2.3 Atividade enzimética
2.4 AplicacGes em alimentos
2.5 Escurecimento enzimatico

UNIDADE Il — Energia

3.1 Bioenergética

3.2 Cadeia respiratéria

3.3 Mecanismos de obtencdo de energia
3.3.1 Anabolismo e catabolismo
3.3.2 Metabolismo de carboidratos
3.3.3 Metabolismo de proteinas
3.3.4 Metabolismo de lipideos
3.3.5Fotossintese

UNIDADE IV — Sistemas Coloidais
4.1 Gel
4.2 Espuma
4.3 Emulséo

Bibliografia basica

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
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LEHNINGER, A. L., NELSON, D. L., COX, M. M.; Principios de Bioquimica;
3. ed. : Ed. Sarvier, 2002.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos: Editora UFV, 1995.

BOBBIO, F.; BOBBIO, P. Quimica do Processamento de Alimentos. 2 ed.
Ed. Varela, 1992.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3. ed. Artmed, 2000.

CONN, E. E., STUMPF, P. K. Introduc&o a bioquimica. 8. Ed: Ed. Metha,
2001.

FURLONG, E. B. Bioquimica: um enfoque para alimentos. Rio Grande:
Edgraf, 2000.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplica¢cdes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A. L.; Principles of Biochemistry. 2. ed: Ed. Worth Publishers,
1993.

MARZZOCO, A. Bioquimica béasica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.
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DISCIPLINA: Controle de qualidade

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 30h Codigo: BG_ ENS.009

Ementa: Introducdo aos principios gerais do controle de qualidade. Definicdo
de padrbes de qualidade. Organizacgao, planejamento, implantacdo e avaliacédo
de programas de controle de qualidade. Estudo sobre as ferramentas do
controle de qualidade. Caracterizagcdo do programa 5S. Estudo dos
Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHO). Fundamentacédo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Fundamentacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Demonstracdo da Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Introducdo aos Sistemas ISO.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc¢é&o ao controle de qualidade em agroindustrias

1.1Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ)
1.2Ferramentas de programas de controle de qualidade

UNIDADE Il — Programas de controle de qualidade

2.15S

2.2Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

2.3Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO)

2.4Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)

2.5Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

2.6 Organizacao do Sistema de Gestdo da Qualidade na industria de
alimentos — Sistemas ISO

Bibliografia bésil

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2000.

FRANCO, B. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2005.

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed; 2006.

Bibliografia complementar

GALHARDI, M. G.; GIORDANO, J. C.; SANTANA. C. B. Boas praticas de
fabricacdo para empresas de alimentos (Manual: Série Qualidade).
Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000.

LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais
padronizados exigidos pela RDC n 275 da ANVISA. Séao Paulo: Livraria
Varela, 2004.
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DISCIPLINA: Tecnologia de bebidas

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 30 h Cédigo: BG_ENS. 014

Ementa: Conceito e classificacdo das bebidas. Rotulagem de bebidas.
Tecnologia de producdo de bebidas. Processamento de bebidas né&o
alcoolicas. Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas. Processamento
de bebidas alcodlicas destiladas.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo a tecnologia de bebidas
1.1 Conceito e classificagéo
1.2 Rotulagem de bebidas

UNIDADE Il — Tecnologia de bebidas ndo-alcodlicas
2.1Agua mineral
2.2 Refrigerante
2.3 Suco de frutas e néctares

UNIDADE Il — Tecnologia de bebidas alcodlicas
3.1Bebidas alcodlicas fermentadas
3.2Bebidas alcodlicas destiladas

Bibliografia basica
EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Iniciando um pequeno

grande negdcio agroindustrial: polpa e suco de frutas. Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2003.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 1.
Séo Paulo: Editora Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nédo alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia.
Vol. 2. S&o Paulo: Editora Blucher, 2010.

Bibliografia complementar

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - ITAL. Fabricacao de vinho
de frutas. 1991.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - ITAL. Industrializagéo de
refrigerante. 1995.

VENTURINI FILHO; W. G.; Tecnologia de bebidas: matéria prima,
processamento, BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2005.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas: Inovagcdo, gestdo e
producdo. Vol. 3. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2011.
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DISCIPLINA: Projetos e instala¢c6es agroindustriais

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 60h Cédigo: BG_ENS. 016

Ementa: Introducdo a agroindustria. Aspectos econOmicos e sociais das
agroindustrias. Tipos de industria de alimentos industrializados. Nocdes de
planejamento e elaboracdo de projetos. Legislacdo relacionada ao
planejamento, projeto e implantacdo de agroindustrias. Padrbes higiénico-
sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Orgéos fiscalizadores:
RIISPOA, SIF e CISPOA. Analise financeira de projetos. Engenharia do projeto.
Estudo do arranjo fisico. Tamanho do projeto. Analise e localizacdo. Selecao
dos materiais e equipamentos para o processo. Estimativa do investimento.
Estimativas do custo. Analise econémica. Materiais de constru¢do. Aspectos
construtivos. Conclusdes e decisdes. Nocbes de instalacdes hidraulicas,
sanitarias e elétricas. Nocdes de desenho Industrial. Ergonometria — projeto e
producdo na industria de alimentos. Refrigeracdo. Efeitos térmicos. Geradores
de vapor. Tipos, constituicdo, equipamentos auxiliares e operacao. Sistemas de
refrigeracdo e ar condicionado. Uso do vapor em processos industriais.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc¢do a agroindustria
1.1 Aspectos econdmicos

1.2 Aspectos sociais

1.3 Tipos de agroindustrias
UNIDADE Il — Planejamento e elaboragéo de projetos
UNIDADE Il — Legislacao referente a implantacédo de agroindustrias
UNIDADE IV — Principais 6rgéos fiscalizadores
UNIDADE V - Analise financeira
UNIDADE VI — Engenharia de projeto

6.1 Arranjo fisico

6.2 Materiais e equipamentos

6.3 Analise econbmica

6.4 Instalacdes hidraulicas, sanitarias e elétricas

UNIDADE VII — Ergonometria

UNIDADE VIl — Noc¢des de refrigeracao
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8.1 Equipamentos
8.2 Efeito térmico

UNIDADE IX — Vapor em processos industriais

Bibliografia basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.
Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na producédo de alimentos. Vol. 4.
Séo Paulo: Editora Edgard Blicher, 2001.

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia complementar

BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas,
20009.

CASAROTTO FILHO, N. Projeto de Negocio: estratégias e estudos
de viabilidade. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2002.

CLEMENTE, A. Projetos empresariais e publicos. Sdo Paulo: Atlas,
1998.

CONTADOR, C. Avaliacéao social de projetos: Ed. Atlas, 1981.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN,
L. B. Principio das Operacdes Unitérias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara
Dois, 1982.

GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones
Unitarias. México, D.F.: Compafiia Editorial Continental, S.A. de C.V.,1998.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2000.

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE,J. M. Manual de industria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

MATHIAS, W. F.; WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracéo e
analise. 1. ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2007.

OLIVEIRA, D. P. R. Planejamento estratégico. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

PASSOS, M. L. G. S. Gerenciamento de projetos para pequenas
empresas. Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

POMERANZ, L. Elaboracédo e analise de projetos: Ed Hucitec, 1985.

ROZENFELD, S. Fundamentos da vigilancia sanitaria. Rio de Janeiro:
FIOCRUZ, 2000.

SANTOS, G. J.; MARION, J. C.; SEGATTI, S. Administracdo de
Custos na Agropecuéaria. Sao Paulo: Atlas, 2002.
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DISCIPLINA: Quimica |

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo Letivo: 1° semestre

Carga Horéria Total: 60 h Cédigo:

Ementa: Estudo da caracterizacdo de substancias, dos elementos quimicos e sua capacidade
de formar compostos através de ligagBes quimicas e reacdes quimicas. Expressdo da
concentracao e preparo de solugdes.

Conteudos

UNIDADE | - Caracterizacao fisica de sistemas materiais
1.1 Substancias puras, misturas homogéneas e heterogéneas
1.2 Caracterizacao dos estados fisicos da matéria (solido, liquido e gasoso)
1.3 Propriedades fisicas de substancias puras e misturas: densidade, solubilidade,
ponto de fusdo e ponto de ebulicdo
1.4 Solubilidade: fases, solucdes, coeficientes e curvas de solubilidade
UNIDADE Il - Classificacao periddica dos elementos
2.1 Classificacé@o periodica dos elementos: Periodos ou linhas e grupos ou familias
Classificacdo dos elementos quimico; Principais familias;Relacdes entre a posicéo
na tabela e a configuracdo eletrénica; Significado da periodicidade;
principais propriedades periddicas (raio atémico, eletronegatividade, carater metéalico
e ametalico).
UNIDADE llI - Liga¢des quimicas
3.1 Modelos de ligag6es interatdmicas: idnica, covalente e metalica
3.2 Representacdo dos compostos através de formulas: eletrbnica, molecular e
estrutural
3.3 Processos de ionizacéo e de dissociacao ibnica (teoria de Arrhenius) relacionado
ao tipo de ligacao quimica
3.4 Propriedades dos compostos ibnicos, moleculares, covalentes e metalicos
UNIDADE IV - Compostos inorganicos
4.1 Teorias acido base: Arrhenius, Bronsted-Lowry e Lewis
4.2 Compostos inorganicos: conceitos, classificacdes, propriedades gerais,
nomenclatura dos principais compostos
UNIDADE V - Reacdes quimicas envolvendo compostos inorganicos
5.1 Representacado de reac¢des quimicas através de equacdes; ajuste de coeficientes
para o balanceamento das rea¢fes quimicas
5.2 Reacles de dupla troca (formacdo de sais), sintese, analise e simples troca:
identificacéo e previsao dos produtos formados
5.3 Reacdes de oxirreducao e calculo do nox
UNIDADE VI - Solugbes
6.1 Expressdes de concentracdo para solugdes: concentracdo comum, quantidade
de matéria por volume e ions em solucao, porcentagem em massa e volume, partes
por milhdo, fragdo em quantidade de matéria e molalidade
6.2 Diluicao e mistura de solucdes; titulacdo de solucdes

Bibliografia Basica
REIS, Martha. Quimica. V. 1, 12 ed. S&o Paulo: Atica, 2014.

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica Geral. V. 1, 142 ed. S&o Paulo: Saraiva,
20009.
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FELTRE, Ricardo. Quimica. V.2, 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
Bibliografia Complementar

FELTRE, Ricardo. Quimica. V.1, 62 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
REIS, Martha. Interatividade Quimica. Sado Paulo, FTD. 2003.



