SERVIGO PUBLICO FEDERAL

RESOLUCAO N° 0028/2010

O Pré-Reitor de Ensino do Instituto Federal de B&déo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso dass
atribuicbes, considerando as decisbes emanada=udeio da
Camara de Ensino, resolve aprovar, gaurso Superior de
tecnologia em AGROINDUSTRIA, do campus Pelotas —
Visconde da Graca para viger a partir do primeiro semestre
letivo de 2011:

1 - O Projeto Pedagdgico do Curso, em anexo;

2— As ementas e conteudos das disciplinas do porseimestre letivo que vigeram no
segundo semestre de 2010, em anexo

3 - As ementas e contetdos das disciplinas do segerdestre, em anexo.

Pelotas, 22 de dezembro de 2010

T
Mit(;r de Ensino
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Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Titulo: Tecnélogo em Agroindustria
Carga Horaria: 2970 h

Estagio curricular obrigatorio 240 h

Eixo Tecnoldgico/Area Producédo Alimenticia

Atos Legais

Ata do Conselho Universitario da
Resolucdo do Conselho Superior Universidade Federal em Pelotas n°
02/2007, linhas 211 a 212

Portaria do Reitor
N° 1286/2010

1 - DENOMINACAO

O curso denomina-se Curso Superior de TecnologiAgmmindustria. Ao final do curso, o
estudante obtera diploma de Tecndlogo em Agroiniddst

2 - VIGENCIA
O curso Superior de Tecnologia em AgroindUstria passara a viger a partir de agosto
de 2010. Ao final do periodo de dois semestres letivos, devera ser concluida a avaliacdo do

presente projeto, com vistas a ratificacdo e/ou a remodelacéo deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 — Apresentacgéo

Este documento representa a atual proposta pedagogica do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria do Campus Pelotas — Visconde da Graca, elaborada a partir do
resultado dos estudos e discussdes, realizadas pelo conjunto dos sujeitos envolvidos e
comprometidos com a formacédo de um/a profissional comprometido com o desenvolvimento
social e econdmico, respeitando valores éticos, morais, culturais, sociais e ecoldgicos e com
competéncias profissionais compativeis ao exercicio qualificado, no mundo do trabalho, das
funcbes inerentes a sua area de atuacgédo, colaborando com a melhoria do setor agroindustrial

da regiéo.



3.2 — Justificativa

A presenca de instituicbes de formacgdo tecnolégica em qualquer regiao é elemento
fundamental de desenvolvimento econémico e social, bem como de melhoria da qualidade de
vida da populacdo, uma vez que proporciona o aproveitamento das potencialidades locais. Da
mesma forma, os municipios que possuem representacbes dessas instituicdes, estdo
permanentemente desfrutando de um acentuado processo de transformagdo econOmica e
cultural, mediante parcerias firmadas com as comunidades nas quais se inserem, fomentando
a troca de informacdes e interacdes cientificas, tecnoldgicas e intelectuais e, a transferéncia de
conhecimentos necessarios ao desenvolvimento sustentavel dos sistemas produtivos locais.

O Municipio de Pelotas esta inserido em uma regdo forte tradicdo na fruticultura de clima
temperado, especialmente com a cultura de pésgeg@ o produto com maior representatividade, no
cultivo de pequenas frutas (amora, morango e njittilfrutas nativas (pitanga, araca, guabiroba),
conjuntamente com a pecuaria de corte, a olerieuétwa orizicultura.

Por razdes historicas, de geopoliticas e aspeatnsais, a regido sul do estado, aos poucos foi
perdendo a capacidade de acompanhar os percetituetisscimento de outras regifes. Entretanto, muito
embora ainda sofra com o empobrecimento das pesjpeopriedades rurais e com a diminuicdo das
atividades industriais, principalmente nos setdeesonservas e de beneficiamento de gréos, codega |
esbocar uma recuperacao, principalmente pela inaakgfrutas e hortalicas resultante de incentivos e
linhas especiais de crédito que permitam atualeagécnoldgicas nas empresas desse setor.

Além das culturas tradicionais, outras vém sentfoduizidas, retomadas ou expandidas.
Destacam-se a silvicultura com a introducdo dedasre novos sistemas de exploracédo associados a
producéo integrada tais coristemas de Producdo Agrosilvopastditoducdo esta que preserva, abre
novas perspectivas a producéo pecuaria tradiceomarementa a producéo silvicola, tornando a cegid
num Pdlo de Produgdo Madeireira, quer para obtethe@elulose e papel, quer na implantagdo de um
Pélo Moveleiro (ambos com alta demanda de tecrmlegie mao-de-obra especializada), quer, ainda, no
seu uso para obtencéo de energia.

A introducéo da vitivinicultura na regido; a mudamig paradigmas de producdo na ovinocultura
precoce e certificada; o ingresso de projetos @nooultura e caprinocultura de leite; a reintroduda
cevada e os cultivos de soja e girassol destinagosducédo de biocombustiveis, demonstram novos
mercados e demandas tecnolégicas. Todo esse ceesgiaponta para a necessidade de uma formacéo
de tecndlogos em Agroindustria, que de forma algcomapetira com o jé estruturado Curso Técnico em
Agroinddstria, curso, este, que constitui tradialdarmacéo técnica de nivel médio do Campus Peleta
Visconde da Graca.

O Campus Pelotas - Visconde da Graca, além da f@onarofissional nas areas agricola e
agroindustrial vem atuando através de projetosieé&roos na qualificacdo de mao-de-obra basicaseste
setores com cursos de curta duracéo e, também nggrorpionando diversas acdes em parceria visando a
incluséo social e de reinsercéo de pequenos apriesle outros atores do setor priméario. A execugdo
destas acOes atende, ndo s6 uma demanda crestestates produtivos primarios e secundarios, como
vem ao encontro das demandas sociais e comunitérigesracdo de empregos e retomadas do

crescimento regional sustentavel.



Além disso, o0 Campus vem acumulando anos de exgp@&iém acdes diretas de producdo e de
capacitagdo de vetores, bem como, de populacdesitasnente excluidas, permitindo as mesmas
oportunidades e condic8es de retorno ao mercadtuiivo, através da aplicacao dos conhecimentos
adquiridos no préprio lar ou cercanias gerando egpe renda, ou do uso de parcerias para inigiaiza
alavancar pequenas alternativas de producéo de.rend

Ainda, em parceria com o Ministério da Ciéncia endogia, foi criado no Campus, um Centro
de Transferéncia de Tecnologia e Treinamento erticbHhwra e Agroinddstria, potencializando as
demais atividades da Escola e o fortalecimentaide ag6es no a&mbito da geracéo e propagacédo de

tecnologia, através do incremento e qualificac@oaddes de Ensino, Pesquisa e Extensao.

3.3 - Objetivos

Formar tecnélogos para atuarem em empresas daediemefnto de produtos de origem animal e
vegetal; realizar estudos de implantacdo e deseinvehto de projetos economicamente
viaveis; gerenciar o emprego de equipamentos atusfriais; desenvolver tecnologias alternativaa par

aproveitamento de produtos e subprodutos agropesuar

4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso de Tecnélogo em Agroindlss candidatos deveréo ter concluido o
Ensino Médio ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no curso sgufaraentado em edital especifico de acordo

com as normas vigentes para o Instituto Federglddeacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-Grandense.

5 - REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina
Turno de Oferta Noturno
Numero de vagas 40
Duracao do Curso 07 semestres
Prazo maximo de Integralizacéo 14 semestres
6 — DURACAO
Duracao do curso
Carga horaria em disciplinas obrigatorias 2400ora
Estagio Curricular 240 horas
Atividades Complementares 240 horas
Disciplinas Optativas 90 horas
Total do Curso 2970 horas
7 - TITULO



ApOs a integralizagdo da carga horéria total desssmestres do curso, incluindo atividades
complementares e estagio, o aluno recebera o dapltenTecnologo em Agroinddstria.

8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

O Tecndlogo em Agroindustria planeja, executa e controla a qualidade das etapas do
processo de producdo agroindustrial, contemplando a obtencdo, processamento e
comercializacdo de matérias-primas de diversas origens, insumos e produtos finais.

No campo de atuacao deste profissional, destacam-se as seguintes atividades:

e Planejamento, execucdo e controle da qualidade das etapas do processo de
producdo agroindustrial, contemplando a obtencdo, processamento e comercializacdo de
matérias-primas de diferentes origens, insumos, produtos finais e residuos;

» Atuacdo em empresas de beneficiamento de produtos de origem animal e vegetal,
colaborando em estudos de implantacdo e desenvolvimento de projetos economicamente
viaveis, ambiental e sustentavelmente corretos e socialmente justos;

» Gestdo adequada de atividades referentes ao emprego de equipamentos
agroindustriais;

» Pesquisa e desenvolvimento de novos produtosy@ifemento de subprodutos, processos
inovadores e tecnologias alternativas para a cadg@ndustrial, sempre contemplando o aspecto
socioambiental;

» Proporcionar integracdo entre setor primario e agroinddstria, valorizando a
diversidade de matérias-primas e a cultura da regido onde for desenvolver as suas atividades;

» Responder tecnicamente por unidades, processaosletgs agroindustriais, laboratérios

fisico-quimicos, microbioldgicos e unidades de etabdo e comercializacdo de produtos agroindustriai

9 - ORGANIZACAO CURRICULAR
9.1 - COMPETENCIAS PROFISSIONAIS
As competéncias a serem desenvolvidas, no deadwreurso, devem possibilitar aos estudantes:
* Realizarem analise da situacéo técnica, ecomdensocial da regido;
« Sistematizarem e avaliarem dados estatisticoisantendéncias de mercado, identificando as
atividades peculiares da area a serem implementadas
e Analisarem os recursos disponiveis e a situsgéduoca, econdmica e social;
* Planejarem e executarem atividades a serem ineplaaias, avaliando o impacto ambiental,
comparando os resultados e avaliando custo/bemefici
« Interpretarem e utilizarem adequadamente a &gjisl e as normas pertinentes, a sua area de
atuacao;
* Planejarem, orientarem e acompanharem o prodesaquisicdo de insumos para a producéo
Agroindustrial;
» Planejarem, avaliarem e monitorarem o processmdgervacdo e armazenamento da matéria-
prima e dos produtos que servem de base a prodigcamdustrial.

« Elaborarem projetos agroindustriais de incorpioade novas tecnologias, bem como de crédito.



« Avaliarem a produtividade, a qualidade da produg&endimento de maquinas e equipamentos e

resultados econdmicos e financeiros de cada atigidgrojeto.

9.2 - MATRIZ CURRICULAR

MEC/SETEC
IF-SUL-RIO-GRANDENSE
°® HABILITAGAO Campus
oo CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA Pelotas - Visconde
da Graca
Periodo Cédigo Disciplina Penodo; Carga Horaria
Semanais Semestral
Matematica Aplicada 4 60
Biogquimica 4 60
Principios de Conservagdo de Produtos Agroindustri 4 60
1° Fundamentos de Producéo Agropecuaria 2 30
Quimica Geral 4 60
Informatica Aplicada 2 30
Subtotal 20 300
Fundamentos de Armazenamento e Processos de 4 60
Alimentos
Gestéo e Planejamento Agroindustrial 4 60
20 Fundamentos da Quimica de Alimentos 5 75
Metodologia e Técnica da Pesquisa 2 30
Higiene e Seguranca na Agroindustria 5 75
Fisica Aplicada 4 60
Subtotal 24 360
Estatistica 4 60
Microbiologia Agroindustrial 5 75
30 Contabilidade Aplicada 4 60
Analise Fisico-Quimica de Alimentos 5 75
Fundamentos de Economia 4 60
Subtotal 22 330
Operagdes Unitarias na Agroindustria 5 75
Logistica Agroindustrial 2 30
Andlise Instrumental de Alimentos 5 75
40 Tecnologia de Graos e Sementes 5 75
Tecnologia de Carnes e Derivados 5 75
Fisiologia Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas 3 5 4
Subtotal 25 375
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 5 75
Tecnologia de Leite e Derivados 5 75
Marketing Agroindustrial 2 30
50 Tecnologia de Oleos e Gorduras 5 75
Tecnologia Ambiental 5 75
Optativa (disciplina de 45 horas)
Subtotal 22 330
Tecnologia de Embalagens 5 75
Andlise Sensorial em Alimentos 5 75
6° Tecnologia de Massas, Paes e Farinaceos 5 75
Tecnologia de Bebidas 5 75
Empreendedorismo 2 30




Optativa (disciplina de 45 horas)
Subtotal 22 330
Andlise de Custos 60
Sistema de Seguranc¢a Alimentar, Qualidade e 60
Rastreabilidade

7° Tecnologia de Produtos Agroindustriais Nao-Alinaeaes 4 60
Aspectos S6cio Antropolégicos da Alimentagdo 3 45
Desenvolvimento de Novos Produtos 10 150
Subtotal 25 375
Disciplinas Obrigatérias 160 2400
Disciplinas Optativas 6 90
Atividades Complementares 16 240
Estagio Curricular Obrigatorio 16 240
Total 2970

HORA AULA = 45 MINUTOS
DESENVOLVIMENTO DE CADA SEMESTRE EM 20 SEMANAS
O Curso prevé a realizacédo de estagio curricularobgigatorio a partir do segundo semestre

letivo.

9.3 MATRIZ DE PRE-REQUISITOS

MEC/SETEC

SEMESTRES / ANOc

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PARTIR DE:
Agosto/2010
Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria
CAMPUS:
. Pelotas —
MATRIZ DE PRE-REQUISITOS Visconde da Graca
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Tecnologia de Leite e Derivados

Fundamentos da Quimica de Alimentos;
Microbiologia Agroindustrial; Andlise Fisico
Quimica de Alimentos

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Fundamentos da Quimica de Alimentos;
Microbiologia Agroindustrial; Analise Fisico
Quimica de Alimentos

SEXTO SEMESTRE

Andlise Sensorial de Alimentos

Fundamentos da Quimica de Alimentos;
Microbiologia Agroindustrial; Andlise Fisico
Quimica de Alimentos

Tecnologia de Massas, Pées e Farinaceos

Fundamentos da Quimica de Alimentos,
Microbiologia Agroindustrial; Andlise Fisico
Quimica de Alimentos

Tecnologia de Bebidas

Fundamentos da Quimica de Alimentos;
Microbiologia Agroindustrial; Andlise Fisico
Quimica de Alimentos

Desenvolvimento de Novos Produtos

Fundamentos da Quimica de Alimentos;
Microbiologia Agroindustrial; Analise Fisico
Quimica de Alimentos; Analise Sensorial d

Alimentos

SETIMO SEMESTRE

9.4 - MATRIZ DE DISCIPLINAS EQUIVALENTES

Como se trata de um curso novo na Instituicao hdédisciplinas equivalentes.

9.5 - ESTAGIO CURRICULAR

O estagio curricular do Curso sera obrigatoriaré@ deiracdo minima de 240 horas, podendo
ser realizado a partir da concluséo de todas amliigs obrigatorias, que constam na Matriz Cutar
até o 4° periodo letivo. O estagio ndo obrigaténmermitido a todos os alunos a partir do seu §sgreo
1° periodo letivo.

Para realizar estagio € preciso vinculo com atingfio de ensino: o aluno devera estar
devidamente matriculado, ainda que ja tenha catelas disciplinas do curso. O aluno, a concedente d
estagio e a instituicdo de ensino deverao firmberono de Compromisso de Estagio, antes do inicio do
estagio, com informacdes sobre: A concedente dgiesfpessoa juridica ou pessoa fisica); o aluno
estagiario; a jornada do estagio: periodo e cavgaria, que devera ser compativel com as atividades
escolares; o plano de atividades do estagio; o mmnseipervisor do estagio: funcionario da concegent
com formacgédo ou experiéncia profissional na aresodbecimento desenvolvida no curso; o nome
Professor orientador: docente responsavel pelo paohamento e avaliacdo do estagio.

Ao finalizar o estagio curricular, o aluno devepéesentar o Relatério Final de Conclusédo de
Curso, quando estiver matriculado no 7° periodedet uma banca examinadora composta pelo
professor orientador acrescido de dois professmmegidados que tenham experiéncia na area de atuaca
do aluno durante a realizagéo do estagio curricular

9.6 — ATIVIDADES COMPLEMENTARES

O processo de ensino nao podera estar restringido ao cumprimento de uma
determinada quantidade de disciplinas, além do estagio curricular. Espera-se que o aluno seja
um elemento ativo no seu processo de ensino, através da realizacédo de atividades
complementares, tais como trabalhos de iniciagcéo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas
técnicas, trabalhos em equipe, monitorias, participacdo em eventos cientificos, cursos, etc.
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Dentro das atividades complementares, serdo ofertados diversos cursos a distancia, e
que de alguma forma néo fazem parte das atividades académicas tradicionais dos alunos. Os
cursos serédo ofertados pelos professores do Campus Pelotas — Visconde da Graga ou por
professores de outras instituicfes, que desejarem ofertar cursos a distancia, e que sejam
importantes para a formacdo complementar dos professores na area de ciéncias da natureza.
As atividades complementares sé@o regulamentadas por objetos especifico, aprovado por esta
Instituicdo, através do Regulamento das Atividades Complementares (Tabela 1).

TABELA 1. Atividades Complementares oferecidas no CST em Agroindustria.

Carga horaria por -
. - = Documentos comprobatérios
Tipo de atividade comprovagao
semestral
Curso de extens&o na area de formagéo Carga horarla que consta Certificado
no certificado

Palestras pertinentes a area de formagéo 02 horas Certificado ou declaragao de participagéo por palestra
Apresentagao de TCC ou Relatério Final de Estagio (ouvinte) 04 horas Lista de presenca assinada pelo professor-orientador

Congressos, jornadas, semana académica e outros eventos - . . o ox .

. s N Carga horéria que consta Certificado expedido pelo 6rgéo organizador
pertinentes a area de formagao .
no certificado
Cursos a distancia 20 horas Certificado
Curso de idiomas efou informatica Max. 40 horas Certificado por semestre
Monitoria 40 horas Atestado do professor-orientador
. Assinatura do professor da disciplina no relatério (ficha de
Livros recomendados pelo professor .
05 horas leitura)
Filmes em video ou DVD recomendados pelo professor 05 horas Assinatura do professor da disciplina no relatério
Participagéo em grupos de pesquisa da area 40 horas Declaragéo do professor orientador a cada semestre
Participagdo em projetos de extensao da area 40 horas Declaragdo do professor orientador a cada semestre
Organizag&o de eventos pertinentes a area de formagéo 20 horas Declaragdio do responsavel pelo evento
Declaragao do responsavel pela recepgao ou docente
Visitas técnicas 05 horas proponente, por visita
Disciplina pertinente & area de formag;?o cursada em outros 20 horas Declaragao do professor regente da disciplina
cursos de graduagéo
Feiras e exposi¢des pertinentes & &rea de formagéo 05 horas Crachd ou declaragéo de participagéo
Palestrante e/ou Apresentacéo de Trabalho Oral 10 horas Certificado de palestrante ou de apresentagéo oral
Apresentacéo de pdsteres em eventos 05 horas Certificado de apresentacéo
Publicacéo de artigo técnico-cientifico em periddicos da area 20 horas Declaragdo de aceite do periddico da area
Publicacéo em jornais 10 horas Declaracéo do jornal
Estagio Nao-Obrigatoério 40 horas Declaragdo do professor orientador

9.7 — RELATORIO FINAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O Relatédrio Final de concluséo de curso tem comaliflade reunir todos os conhecimentos

adquiridos, ao longo dos sete semestres, e desenvbilidades e competéncias como profissiorais d
area de Tecnologia de Alimentos. O Relatério Fseah o resultado das atividades realizadas duvante
estagio obrigatdrio e devera ser apresentado dban@a examinadora composta pelo professor
orientador e mais dois professores, a escolhezsHstis professores podem ser do préprio Campus
Pelotas — Visconde da Graga ou também de outituigéb, desde que possua experiéncia na area de
atuacdo do aluno durante o estagio curricular.
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9.8 - DISCIPLINAS, EMENTAS, CONTEUDOS E BIBLIOGRAFI A

9.8.1 - PRIMEIRO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Matematica Aplicada

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conjuntos numéricos. OperacBes em R. Geometria plana e espacial. Geometria
Analitica. Funcdes Polinomiais. Funcao Exponencial e Logaritmica. Nocdes de Derivada e
Integral.

Conteudos:

Unidade | — Conjuntos Numéricos

1.1. Conjuntos dos nameros naturais
1.2.Conjunto dos nimeros inteiros

1.3. Conjunto dos nimeros racionais

1.4. Conjunto dos numeros reais

Unidade Il — Operacdes em R

2.1. Adicdo

2.2. Subtragéo

2.3. Multiplicacéo

2.4. Diviséo

2.5. Potenciacéo

2.6. Radiciacéo

2.7. Propriedades das operacoes

Unidade Ill — Fung¢Bes Polinomiais

3.1. Func¢édo constante

3.2. Funcéo afim

3.3. Func¢édo quadrética

3.4. Func@es polinomiais com n>2,

Unidade IV- Funcdo Exponencial e Fun¢éo Logaritmica
Unidade V — Geometria Plana

5.1. Comprimento de circunferéncia

5.2. Area de superficies planas: quadrado, retdngiangulo, losango e poligono regular
5.3. Area do circulo e de suas partes.
Unidade VI — Geometria Espacial

6.1. Areas e volumes: prisma, cilindro e cone.
Unidade VII — Geometria Analitica

7.1. Distancia entre dois pontos

7.2. Equacéo da reta

7.3. Coeficiente angular.

Unidade VIII — Noc¢des de Derivada e Integral
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8.1. Nocéo de limite
8.2. Derivada de uma fun¢éo num ponto

8.3 - Funcao derivada

8.4. Derivada de Func¢des Usuais, Aplicacbes dadiaste Derivadas: Maximos e Minimos,

Concavidade, Ponto de Inflexdo. Nocgéo de Integmtdgral Indefinida, Tabela de Integracéo de Fusco

Usuais, Integral Definida, Aplicacdes de Integrais

Bibliografia:

BENJAMIN, C. Matemética Basica . 1ed. Sdo Paulo: Campus, 2005.

GOLDSTEIN, L.J; SCHNEIDER, D. Matematica Aplicada
2005.

LARSON, R. (et al). Célculo . 6ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
Bibliografia Complementar:

MORETTIN, P. (et al). Calculo: Funcbes de Uma e Varias
Saraiva, 2003.

. 10ed. Porto Alegre: Bookman,

Variaveis . led. Sao Paulo:

SILVA, S. M. (et al). Matematica . v1. 5ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

DISCIPLINA: Bioquimica

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo:

10

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Carboidratos. Aminoacidos, Proteinas e Enzimas.

Nucléicos. Metabolismo.

Lipideos. Vitaminas. Acidos

Conteudo:

Unidade | — Carboidratos
1.1. Definicdo

1.2. Classificacao

1.3. Estrutura

1.4. Nomenclatura

1.5. Propriedades
Unidade Il — Aminoacidos, Proteinas e Enzimas
2.1. Definicdo

2.2. Classificagéo

2.3. Estrutura

2.4. Nomenclatura

2.5. Propriedades
Unidade Il — Lipideos
3.1. Definicdo

3.2. Classificacéo

3.3. Estrutura

3.4. Nomenclatura

3.5. Propriedades

Unidade IV — Vitaminas
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4.1. Definigédo

4.2. Classificaco

4.3. Estrutura

4.4. Nomenclatura

4.5. Propriedades

Unidade V — Acidos Nucléicos
5.1. Definicdo

5.2. Classificacéo

5.3. Estrutura

5.4. Nomenclatura

5.5. Propriedades

Unidade VI — Metabolismo

6.1. Introducdo ao Metabolismo
6.2. Fisiologia do Trato Digestivo
6.3. Metabolismo de Carboidratos
6.4. Metabolismo de Proteinas

6.5. Metabolismo de Lipideos

Bibliografia:

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.GNutricdo Basica e MetabolismoVigosa: Ed. UFV, 2008. 400p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.RQuimica de Alimentos de Fennemaded. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.GQuimica de Alimentos Sao Paulo: Edgar Bliicher, 2004. 184p
Bibliografia Complementar:

CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.Rioquimica llustrada. 4ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. 528p.

NELSON, D.L.; COX, M.M.Principios de Bioguimica 4ed. Sdo Paulo: Ed. Sarvier, 2006. 1202p.

DISCIPLINA: Principios de Conservacao de Produtos Agroindustriais

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Fundamentos da conservagdo dos alimentos. Principais alteragdes nos alimentos.
Importancia da conservacao dos alimentos. Técnicas de conservacédo dos alimentos. Emprego
de baixas temperaturas. Tratamento Térmico. Uso de Aditivos Quimicos. Fermentacfes
Industriais. Defumacdo. Concentracdo. Evaporacdo. Irradiacdo. Alteracdes nos Alimentos
Provocadas pelos Métodos de Conservagdo. Consequéncias da ma Conservagdo dos

Alimentos.

Conteudo:

Unidade | — Fundamentos da Conservacao de Alimentos
1.1. Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.2. Importancias da conservac¢éo dos alimentos

1.3. Estratégias de conservacao dos alimentos

Unidade Il — Principais Alteracdes nos Alimentos

2.1. Introducéo
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2.2. AlteracgOes Biolégicas

2.3. Alteracbes Enzimaticas

2.4. Alteracdes Quimicas

Unidade Ill — Conservacéo pelo Calor

3.1. Introducéo

3.2. Comportamentos de microrganismos e enzimas diante da temperatura

3.3. Cinética da destruicdo dos microrganismos pelo calor

3.4. Termorresisténcia dos microrganismos

3.5. Aplicacao pratica de tratamentos térmicos

3.6. Tipos de tratamentos térmicos

3.6.1. Esterilizacdo

3.6.2. Pasteurizacdo

Unidade IV — Conservacao pelo Frio

4.1. Introducéo

4.2. Conceitos de refrigeracdo e congelamento

4.3. Refrigeracdo e armazenamento em refrigeragéo

4.3.1. Efeito da refrigeracdo na velocidade das reagbes quimicas e enzimaticas e no
crescimento dos microrganismos

4.3.2. Fatores que é preciso controlar durante 0 armazenamento em refrigeracéo

4.3.3. Caracteristicas dos alimentos refrigerados

4.4, Congelamento e armazenamento em congelamento

4.4.1. Teoria da cristalizagéo

3.4.2. ModificagBes nos alimentos durante o congelamento

3.4.3. Efeito do congelamento nos microrganismos

3.5. Producéo industrial de frio

3.6. Métodos e equipamentos de congelamento

3.7. Métodos de descongelamento de alimentos

Unidade IV — Aditivos Quimicos

4.1. Introducéo

4.2. Principais aditivos quimicos utilizados industrialmente

4.3. Aditivos quimicos na legislacéo

4.4. Mecanismo de acgédo dos principais aditivos quimicos utilizados industrialmente

4.5. Aditivos quimicos naturais e artificiais

Unidade V — Fermentacdes Industriais

5.1. Introducéo

5.2. Principais processos de fermentacdes industriais

5.3. Principais microorganismos envolvidos em fermentacdes industriais

5.4. Modo de ac¢éo dos microorganismos utilizados industrialmente para fermentacfes

5.5. Principais equipamentos utilizados em fermentacdes industriais

Unidade VI — Conservagéo dos Alimentos pela Elimina  ¢&o de Agua
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6.1. Introducéo

6.2. Concentracdo dos alimentos por evaporagéo
6.2.1. Fundamentos da evaporacao

6.2.2. Efeito nas propriedades dos alimentos
6.2.3. Equipamentos e aplicacdes

6.3. Desidratacéo

6.3.1. Fundamentos da desidratacdo

6.3.2. Efeito nas caracteristicas dos alimentos
6.3.3. Equipamentos e aplicacfes

6.3.4. Liofilizac&o

6.3.5. Conservacdo dos alimentos desidratados
6.3.6. Reconstituicdo dos alimentos desidratados
Unidade VII — Conservacao dos Alimentos pela Irradi  agéo
7.1. Introducao

7.2. Principais processos de irradiacdo

7.3. Mecanismo de acéo dos processos de irradiacao

Bibliografia:

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos . S&o Paulo:
Atheneu, 1998.317p.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos . 3ed. Sdo Paulo: Nobel, 1981. 278p.

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentosvi. Porto Alegre: Artmed, 2006; 294p

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J.Tecnologia de Alimentos2ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

FELLOWS, P.JTecnologia do Processamento de Alimentos - Princs e Pratica 2ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

DISCIPLINA: Fundamentos de Producao Agropecuaria

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 30 h Cadigo:

Ementa: Nog8es basicas sobre solos: uso, manejo e fertilidade; NogGes de agroclimatologia;
Nocbes de fitotecnia: olericultura, fruticultura, silvicultura e grandes culturas, Nocdes de
zootecnia, manejo, criacdo e produtos agropecuarios.

Conteudo:

Unidade | - Agricultura

1.1. Histéria da Agricultura

1.2. Importéncia da Agricultura

Unidade Il - Nogdes basicas sobre solos
2.1. Uso do solo

2.2. Manejo do solo

2.3. Fertilidade do solo

Unidade Il - No¢Bes de agroclimatologia
3.1. Clima e a producéo de alimentos
3.2. Fatores e elementos do clima.

3.3. Fenbmenos meteorolégicos
Unidade IV - Noc¢des de fitotecnia

4.1. Olericultura

4.2. Fruticultura

4.3. Silvicultura

4.4. Grandes Culturas
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Unidade V - Zootecnia

5.1. Histéria da Zootecnia

5.2. Importancia da Zootecnia

Unidade VI - No¢des de manejo

6.1. Criacdo de bovinos de carne e de leite;

6.2. Criacdo de suinos, de ovinos e de caprinos;
6.3. Criacdo de aves, de peixes e de abelhas.
Unidade VI - Caracterizacdo dos produtos agropecums
7.1. Carne e leite;

7.2. L&, pele e derivados;

7.3. Ovos;

7.4. Mel e derivados;

7.5. Gréos, legumes, hortalicas e fruta

Bibliografia:

BERGAMASCHI, H., BEBLATO, M.; MATZENAUER, R.; et alAgrometeorologia Aplicada a
Irrigacdo. Porto Alegre: UFRGS, 1992. 126p.

CAMARGO, R. [editor].Tecnologia dos Produtos AgropecuariasSao Paulo: Editora Nobel, 1984.
298p.

FACHINELLO, J.C.; NACHTIGAL, J.C.; KERSTEN, Eruticultura, Fundamentos e Préticas Pelotas:
UFPel, 1996. 311p.

GOTTSCHALL, CARLOS e outro$sestdo e Manejo para Bovinocultura Leiteira - Guaiba:
Agropecuaria, 2002. 184p.

Bibliografia Complementar:

FILGUERA, F. A. R.Novo Manual de Olericultura: Agrotecnologia Moderna na Producgédo e
Comercializa¢édo de Hortalicas. Vigosa, Ed. UFV,®00

KIEHL, E.J.Manual de Edafologia - Rela¢cbes Solo-Plant&ditora Agronémica Ceres, S&o Paulo, S
1979.

DISCIPLINA: Quimica Geral

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conceitos Béasicos de Quimica Inorganica: Estrutura Atémica, Classificagdo Periddica
dos Elementos Quimicos, Numero de Oxidacdo, LigacBes Quimicas, Nomenclatura e
Propriedades das Fungdes Inorganicas, Reagdes Inorgéanicas, Acerto de Coeficientes, Calculos
Quimicos, Massas e Estequiometria.

Conteudo:

Unidade | - Estrutura Atdmica

1.1. Matéria, substancias e elementos quimicos
1.2. Teoria atbmica da matéria: modelos atdmicos
1.3. Massa atbmica, is6topos

1.4. Distribuicao eletrénica

Unidade Il - Classificacdo Periddica dos ElementaQuimicos
2.1. Desenvolvimento da tabela periddica

2.2. Carga nuclear efetiva

2.3. Energia de ionizacao

2.4. Afinidade eletrénica

Unidade Il - Namero de Oxidagao

3.1. Reacdo de oxidacao

3.2. Reacdo de reducéo

Unidade IV - LigagBes Quimicas

4.1. Simbolos de Lewis e a regra do octeto

4.2. Ligacéo ibnica

4.3. Ligacdo covalente

4.4. Polaridade de ligacéo e eletronegatividade
4.5. Excecdes a regra do octeto

Unidade V - Nomenclatura e Propriedades das Funcdésorgéanicas
5.1. Compostos idnicos

5.2. Nomenclatura de compostos inorganicos

17

P,



5.3. Sais, 6xidos, peréxidos, hidroxidos e acidos

Unidade VI - Reac¢des Inorganicas

6.1. reacdes em solugdo aquosa sem transferénelétoms: reacdes de precipitagdo
6.2. Reacdes de oxi-reducao

Unidade VII - Acerto de Coeficientes

7.1. acerto por tentativa

Unidade VIII - Calculos Quimicos

8.1. Massa molecular

8.2. Nimero de Avogadro

8.3. Massa molar

8.4. Mol

Unidade IX — Estequiometria

9.1. Informagdes quantitativas a partir de equabé&mceadas
9.2. Reagente limitante

Bibliografia:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna . 3ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006.

BROW, T.; LEMAY, E.H.; BURSTEN, B. Quimica: a Ciéncia Central . led. Sdo Paulo: Ed.
Prentice-Hall, 2005.

KOTZ, J.C. Quimica e Reag6es Quimicas . 4ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
Bibliografia Complementar:

MAHAN, M. Quimica — Um Curso Universitario . Trad. 4ed. Sdo Paulo: Ed. Edgar Bluncher,
2000.

MASTERTON, W.; SLOWINSKI, E.; STANITSKI, C. Principios de Quimica . 6ed. Rio de
Janeiro: Guanabara, 1990.

RUSSEL, J. Quimica Geral . 2ed. Vol. | e Il. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

DISCIPLINA: Informéatica Aplicada

Vigéncia: 2010.2 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 30 h Cadigo:

Ementa: O emprego do Computador na empresa. Diferencas entre as Plataformas.
Virus. Sistemas Operacionais. O Acesso a Internet/Intranet. Planilha eletrdnica.
Editor de texto.

Conteudo:

Unidade | — Introducéo a Informatica
1.1. Introducéo

1.2. Histéria e evolucao da informatica
1.3. Hardware

1.4. CPU

1.5. Memoria Principal

1.6. Memorias auxiliares

1.7. Periféricos de entrada

1.8. Periféricos de saida

1.9. Software

1.10. Sistemas Operacionais

1.11. Aplicativos

1.12. Utilitarios

1.13. Redes

1.14. Locais

1.15. Internet

1.16. Seguranca

1.17. Virus

1.18. Backup
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Unidade Il — Sistema Operacional

2.1. Principais caracteristicas

2.2. Contas de usuario

2.3. Area de trabalho

2.4. Menus, sub-menus e janelas

2.5. Area de transferéncia

2.6. Acessorios

2.7. Gerenciando arquivos e pastas

2.8. Propriedades, nomes, extensdes de arquivos
2.9. Selecionar, copiar, mover, renomear arquivogstas
2.10. Excluir, recuperar arquivos e pastas
2.11. Pesquisar arquivos e pastas

2.12. Configuracdes

Unidade Il — Editor de Texto

3.1. Digitar, manipular e imprimir documentos
3.2. Abrir, fechar e salvar documentos

3.3. Selecionar, formatar, alinhar palavras e pafég
3.4. Copiar, mover, localizar, substituir texto
3.5. Verificar ortografia

3.6. Configurar pagina e imprimir documentos
3.7. Aprimorar documentos

3.8. Bordas e Sombreamento

3.9. Cabecalho e rodapé

3.10. Marcadores, numeradores, tabulacdo
3.11. Senhas de protecéo/gravacao

3.12. Tabelas

3.13. Inserir e manipular tabelas

3.14. Converter texto em tabela

3.15. Desenhar tabelas

3.16. Desenhar no editor de texto

3.17. Ferramentas de desenho

3.18. Inserir imagens

Unidade IV — Internet e Correio Eletrénico
4.1. Utilizar recursos disponiveis de um navegddmwse)
4.2. Localizar e gerenciar informacgdes

4.3. Capturar textos e imagens da Internet
4.4. Efetuar downloads

4.5. Compactar e descompactar arquivos e pastas
4.6. Antivirus

4.7. Correio eletrénico

4.8. Criar, enviar, receber mensagens

4.9. Anexar arquivos

4.10. Administrar contas de correio eletrénico
Unidade V — Planilha Eletrénica

5.1. Recursos basicos

5.2. Abrir fechar e salvar planilhas

5.3. Inserir e manipular dados na planilha
5.4. Trabalhar com pastas

5.5. Configurar pagina e imprimir planilhas
5.6. Formatar células

5.7. Fonte, nimero, alinhamento, borda e sombre@men
5.8. Formulas relativas e absolutas

5.9. Fun¢cBes matematicas e estatisticas
5.10. Classificar

5.11. Gréficos

5.12. Criar graficos

5.13. Formatar gréficos

Unidade VI — Aplicativo de Apresentacdo

6.1. Criar apresentacdes

6.2. As maneiras de criar uma apresentacao
6.3. Trabalhar com texto no slide
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6.4. Objetos gréficos

6.5. Configurar apresentacéo

6.6. Adicionar e excluir slides

6.7. Copiar e mover slides

6.8. Modificar aparéncia da apresentacéo

6.9. Efeitos de transicao de slide

Unidade VII — Ambiente Virtual de Aprendizagem
7.1. Fundamentos de aprendizagem a distancia
7.2. AVA Institucional — IF-Sul-Rio-Grandense
7.3. Interface

7.4. Criar e gerenciar contetido

7.5. Féruns

7.6. Tarefas

Bibliografia:

CAPRON, H.E.; JOHNSON, J.A. Introducdao a Informatica . 8ed. S&o Paulo: Prentice Hall,
2004. 305p.

COSTA, E.A. Broffice.org Teoria a Pratica — Com CD-ROM . Rio de Janeiro: Brasport, 2007.
208p.

SILVA, M.G. Informatica — Terminologia Basica — Windows Xp, Word Xp, Excel Xp, Access
Xp, Power Point Xp . S&o Paulo: Ed. Erica, 2006. 384p.

Bibliografia Complementar:
BATTISTI, J. Windows XP Home & Professional para Uusuéarios e Adm  inistradores. Rio de
Janeiro: Axcel, 2002.

HILL, B.; BACON, J. O livro oficial do Ubuntu . Porto Alegre: Bookman 2008.

9.8.2 - SEGUNDO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Fundamentos de Armazenamento e Processos Agroindustriais

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Matérias primas e industria de alimentos. Matérias primas de origem: mineral, vegetal
e animal. Colheita, beneficiamento e transporte de matérias primas vegetais. Producédo e
manejo de bovinos de corte e leite, ovinos, cabras, suinos, aves e peixes. Caracteristicas das
integracdes agroindustriais e reconversao de sistemas de producdo com animais. Classificacéo
de matérias primas agropecuarias. Armazenamento de matérias primas agropecuarias.

Conteudo:
Unidade | - Introducdo a Fundamentos de Armazenagera Processamento de Alimentos

1.1.Matérias primas e industria de alimentos

1.2.Processos de producéo de alimentos de origem aeinejetal
Unidade Il - IndUstria do Ramo de Alimentos

2.1. Colheita, beneficiamento e transporte de nas@rimas vegetais
2.2. Diferentes formas de colheita

2.3. Beneficiamento de produtos alimenticios

2.4. Logistica de transporte

Unidade Il - Producdo e Manejo de Animais para Almentacéo

3.1. indices de producéo brasileira de animais glmsentacdo humana
3.2. Cuidados com os animais antes da producacaparentacao

3.3. Fatores de estresse em animais destinadosentdcao

Unidade IV - Caracteristicas das Integracfes Agroidustriais e Reconversdo de Sistemas de
Produgéo

4.1. Logistica de compra de matérias primas

4.2. Logistica de venda do produto acabado

4.3. Logistica e marketing de venda nacional emnatgonal
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Unidade V - Classificagdo de Matérias Primas Agropmiarias

5.1. Matérias primas de origem vegetal

5.2. Matérias primas de origem vegetal

5.3. Matérias primas de origem mineral

Unidade VI - Armazenamento de Matérias Primas Agropcuarias
6.1. Armazenamento de alimentos de origem animal

6.2. Armazenamento de alimentos de origem animal

Bibliografia:
ANDRIOLO J.L. Olericultura Geral: Principios e Técnicas . Santa Maria: UFSM, 2002.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos . vl, Sdo Paulo: Artmed, 2005. 294p.

Bibliografia Complementar:

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimento¥3. S&o Paulo:
Atheneu, 1998. 318p.
MADRID, V.A. Manual de IndUstriasdos Alimentos Sdo Paulo: Varela 1996.

DISCIPLINA: Gestédo e Planejamento Agroindustrial

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conceitos e Fun¢bBes da Administracdo. Planejamento e controle da producéo.
Nocbes de Agronegdcio: conceito, elementos, sistema, cadeias produtivas, clusters, projetos,
localizac&o. Associativismo e Cooperativismo.

Conteudo:

Unidade | — Administracéo

1.1 Conceitos

1.2. Teorias Administrativas e suas abordagens

1.3. Conceito de Organizacéo

1.4. Tipos de Organizacdes

1.5. O ambiente e suas peculiaridades

Unidade Il — Producéo

2.1. Conceito

2.2. Objetivos

2.3. Funcdes da producéo

2.4. Relacdes da producdo com as demais funcGeysaetdmentos da empresa
2.5. Estratégia de Producéo e tendéncias

Unidade Ill — Agroindustria

3.1. Conceito de Agricultura

3.2. Conceito de Agronegdcio

3.3. Conceito de Agroindustria

3.4. Os sistemas Agroindustriais — SAGs

3.5. Diferentes visdes sistémicas dos SAGs

3.6. Gerenciamento de sistemas agroindustriaigligéés, especificidades e concorrentes metodadg
Unidade IV — Gestéo e Planejamento na Agroindustria
4.1. Sistemas Agroindustriais: complexos agrointhist cadeias de producdo agroindustriais
4.2. Cluster e arranjos produtivos locais

4.3. Conceitos e formas basicas da Comercializagao
4.4. Projetos e localizagdo na agroindustria

Unidade V — Associativismo e Cooperativismo

5.1. Conceito de Associacao

5.2. Tipos de Associagéo e suas principais cafatiters
5.3. Vantagens do trabalho associativo

5.4. Responsabilidades e Deveres

5.5. Conceito de Cooperacao e Cooperativismo

5.6. Principais do Cooperativismo, valores e ppios
5.7. Responsabilidades, direitos e deveres
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5.8. Diferenga entre associa¢do, cooperativa eesapnercantil

Bibliografia:

CALLADO, A.A.C.(Org.). Agronegocia Sao Paulo: Atlas, 2005.

MASSILON, J.A.Fundamentos de Agronegocio®2ed. Sao Paulo: Atlas, 2005.

MENEZES, L.C.M.Gestao de Projetos3ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SLACK, N. et. alAdministracdo da Producao Sao Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar:

GAWLAK, A.; RATZKE, F. Cooperativismo: Primeiras Li¢cSes Brasilia: Sescoop, 2004.
ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRASManual de Orientacgéo para Constituicéo
e Registro de Cooperativas8ed. Brasilia: Sescoop, 2004.

DISCIPLINA: Fundamentos da Quimica de Alimentos

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Propriedades fisico-quimicas e funcionais dositysiccarboidratos, proteinas, agua, pigmen
compostos responsaveis pelo sabor e aroma em &ispneitaminas e sais minerais. Principais reagede
transformac@es destes componentes durante condied@scessamento de alimentos.

tos,

Conteudo:

Unidade | — Agua

1.1. Introducéo

1.2. Estrutura da molécula da agua

1.3. Propriedades fisico-quimicas da agua

1.4. Propriedades solventes da agua

1.5. Agua Livre e Agua Ligada

Unidade Il — Carboidratos

2.1. Introducédo

2.2. Propriedades fisico-quimicas e sensoriaicddmidratos
2.3. Propriedades funcionais dos polissacarideos

2.4. Principais polissacarideos

2.5. Reacdes fisico-quimicas

Unidade Il — Proteinas

3.1. Introducédo

3.2. Propriedades funcionais

3.2.1. Hidratagéo

3.2.2. Solubilidade

3.2.3. Viscosidade

3.2.4. Geleificacdo

3.2.5. Surfactagéo

3.3. Principais modificag6es funcionais das prateisubmetidas a processos tecnolégicos
3.4. Reacdes fisico-quimicas

Unidade IV — Lipidios

4.1. Introducéo

4.2. Propriedades fisicas

4.2.1. Polimorfismo

4.2.2. Ponto de fusdo

4.2.3. Viscosidade

4.2.4. Calor especifico

4.2.5. Densidade

4.2.6. indice de refracéo

4.3. Acidos graxos nos alimentos

4.4. Fragdo insaponificavel

4.5. Reacdes de Oxidacao

Unidade V — Pigmentos

5.1. Introducgédo

5.2. Estrutura quimica dos principais pigmentosalimsentos
5.3. Principais modificacdes dos pigmentos subrostaprocessos tecnolégicos
Unidade VI — Compostos responsaveis pelo sabor eoana
6.1. Introducdo

6.2. Estrutura quimica dos principais compostogamesaveis pelo sabor e aroma dos alimentos
6.3. Principais modificagdes ocorridas com os catgsoresponsaveis pelo sabor e aroma
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Unidade VII — Vitaminas e sais minerais

7.1. Introducdo

7.2. Vitaminas hidrossollveis

7.3. Vitaminas lipossoluveis

7.4. Principais minerais nos alimentos

7.5. Perda de vitaminas e minerais nos alimenimsgssados
7.6. Perda de vitaminas durante o armazenamento

Bibliografia:

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos$ao Paulo: Atheneu
1998.317p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.RQuimica de Alimentos de Fennemaded. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900p.

ORDONEZ, J.A.P. et allecnologia de Alimentos: Componentes dos Aliment@sProcessasv.1, S40
Paulo: Artmed, 2005, 294p.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. BORZANI, W., LIMA, U.A.Biotecnologia: Topicos de Microbiologia Industrial
Sao Paulo: Editora Edgar Blucher Ltda., 1975, 23,p.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos3ed. Sao Paulo: Nobel, 1981. 278p.

DISCIPLINA: Metodologia e Técnica da Pesquisa

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°

Carga horaria Total: 30 h Cadigo:

Ementa: Nogdes gerais de metodologia cientifica. Trabalanttfico (diferentes tipos). Pesquisa.
Organizac¢édo e elaboracdo de projetos de pesquisa.

Conteudo:
Unidade | - Conceitos Basicos

1.1.Metodologia cientifica - conceito - importanciabjetivos
1.2.Conhecimento e saber - niveis de conhecimento
1.3.Ciéncia - (verdade, evidéncia e certeza).
1.4.Métodos, teorias e leis

1.5. Processos do método cientifico

Unidade Il - Trabalho Cientifico

2.1. Tipos: artigo cientifico, resenha, monografthssertacdes, teses

2.2. Estrutura, forma e contetdo

Unidade Il - Pesquisa

3.1. Tipologia da pesquisa

3.2. Classificacdo segundo os fins

3.3. Classificacéo segundo as formas de estudoritiles, experimental e documental.
3.4. Fases da pesquisa: tema, problema, estudlmsa®pios, hipétese e variaveis, amostragem, taole
de dados e interpretacdo de dados

3.5. Discusséao e concluséo

3.6. O Projeto de pesquisa

Unidade IV - Organizacgéo e Elaboracéo de Projeto dBesquisa

4.1. Constru¢do de um projeto de pesquisa.

Bibliografia:

DELUIZ, N. Manual para a Elaboracéo de Projetos e RelatoriosalPesquisa, Teses, Dissertagoes ¢
Monografias. 4ed. Rio de Janeiro: LTC, 1995. 96p.

REYS, L.Planejar e Redigir Trabalhos Cientificos 2ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1997. 318p.
SEVERINO, A.JMetodologia do Trabalho Cientifica 12ed. Sdo Paulo: Cortez, 1985. 237p.
VERA, A.A. Metodologia da Pesquisa Cientifica7ed. Porto Alegre: Globo, 1983. 223p.
Bibliografia Complementar:

BARROS, A.J.S.; LEHFELD, N.A.S-undamentos de Metodologia Cientifica3ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 2007.
KISIL, R. Elaboragéo de Projetos e Propostas para Organizagd8&o Paulo: Global Editora, 2001.

D

MARCONI, M.A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos da Metodologia CientificaS&ao Paulo: Atlas,
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2007.

DISCIPLINA: Higiene e Segurancga na Agroinddstria

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conceito de higiene. Transmissdo de doencas via alimento. Processos patolégicos
em doencas de origem alimentar. Controle e avaliacdo da qualidade de alimentos. Principais
intoxicacbes e infeccbes de origem alimentar. Praticas de limpeza e sanitizacdo na
agroindustria. Implementacéo de sistemas de prevencdo de controle. Legislacdo sanitaria dos
alimentos. Medida protetora.

Conteudo:

Unidade | - Introducéo a Higiene e Seguranca Alimesar

1.1. Relagdo de Alimentacdo e Salde

1.2. Conceitos de Seguranca Alimentar

1.3. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

1.4. Contaminacado dos Alimentos

Unidade Il - Legislacdo Sanitaria

2.1. Boas Préticas: aquisicao, recebimento e amaazento e transporte de alimentos
2.2. Boas Préticas: pré-preparo e preparo, digtdbye transporte de alimentos
2.3. Coleta de amostra

2.4. Procedimentos Operacionais Padronizados: hégiesalide dos manipuladores de alimentos
2.5. Procedimentos Operacionais Padronizados:rfaglas instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios; controle integrado de vetores e pragasnas

2.6. Procedimentos Operacionais Padronizados: maiesjesiduos.

Unidade Il — Higienizac@o na AgroindUstria

3.1. Conceito

3.2. Natureza das superficies

3.3. Procedimento geral de higienizacao

3.4. Métodos de higienizacéo

3.5. Agentes quimicos para higienizacao

3.6. Principais agentes detergentes

Unidade IV — Sanitizacdo na Agroindustria

4.1. Conceito

4.2. Sanitizantes fisicos

4.3. Sanitizantes quimicos

Unidade V — Seguranga na Agroindustria

5.1. Conceito

5.2. Normas regulamentadoras

5.3. CIPA

5.4. Prevencdo e combate a incéndios

5.5. Equipamentos de protecdo individual e coletiva

5.6. Sinalizac&o de seguranca

5.7. Primeiros socorros

Bibliografia:

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos4ed. S&o Paulo
Varela, 2011. 1088p.

HOEPPNER, M.GNormas Regulamentadoras Relativas a Seguranca e Meiha do Trabalho. S&o
Paulo: icone, 2003.

ANDRADE, N.J.Higiene na Industria de Alimentos Séo Paulo: Varela, 2008.

Bibliografia Complementar:

CONTRERAS, C.C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K.M.V.A.BMIYAGUSKU, L. Higiene e
Sanitizacdo na Industria de Carnes e Derivados$ao Paulo: Varela, 2002. 181p.

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A.Manual de Higiene para Manipuladores Sao Paulo, Varela, 1998.

DISCIPLINA: Fisica Aplicada

Vigéncia: 2011.1 Periodo Letivo: 2°
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Carga horaria To tal: 60 h Cadigo:

Ementa: Estudo dos principais conceitos e principios deamiea dos fluidos. Andlise de fendmenos

relacionados a fisica térmica. Caracterizagdo dasn

Conteudo:

Unidade | - Mecénica dos Fluidos

1.1.Pressao de um fluido

1.2.Principio de Pascal

1.3. Principio de Arquimedes

1.4.Vazéo

1.5.Equacao de Bernoulli

Unidade Il - Fisica Térmica

2.1. Temperatura

2.2. Calor

2.3. Calor sensivel e calor latente

2.4. Tipos de transmisséo de calor

2.5. Dilatagdo an6mala da agua

2.6. 12 Lei da termodindmica

2.7. Transformacg@es termodinamicas de um gas
2.8. 22 Lei da termodindmica

2.9. Maquina de Carnot

2.10. Entropia e aplicac8es das leis da termoditémisistemas biolégicos.

Unidade Ill — Ondas

3.1. Classificacéo

3.2. Espectro eletromagnético
3.3. Elementos

3.4. Velocidade

3.5. Periodo

3.6. Frequéncia.

Bibliografia:

HEWITT, P.G.Fisica Conceitual 9ed. Porto Alegre: Bookman, 2002.

HALLIDAY D.; RESNICK R.; WALKER J.Fundamentos de Fisicav.1. 6ed. RJ: LTC, 2002.
HALLIDAY D,; RESNICK R.; WALKER J.Fundamentos de Fisica.2. 6ed. RJ: LTC, 2002.
Bibliografia Complementar:

TIPLER, P.A.Fisica para Cientistas e Engenheirow.1. 4ed. Rio de Janeiro, LTC, 2000.
TIPLER, P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros . v.2. 4ed. Rio de Janeiro, LTC, 2000.

9.8.3 - TERCEIRO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Estatistica

Vigéncia: 2011.2 Periodo Letivo: 3°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis ionas e discretas. Tabelas e graficos. Dad
agrupados e ndo agrupados. Medida de tendéncialoente variabilidade. No¢6es de probabilidade.
Modelos de distribuicéo: discreta e continua. Reolades e uso da tabela da curva normal. Inferénci
Estatistica. Amostragem. Estimacdo. Teste de hipséte

DS
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Conteudo:

Unidade | - Estatistica Descritiva

1.1. Tipos de Variaveis

1.2. Tabelas de distribuicdo de freqiiéncias

1.3. Representacao grafica de variaveis qualitatvquantitativas
1.4. Medidas de representatividade de dados és@sis

1.5. Média, mediana, moda e outras medidas deneizdéentral
1.6. Desvio padrdo e outras medidas de variab#éidad

1.7. Medidas de assimetria e curtose

Unidade Il - Teoria Elementar da Probabilidade

2.1. Teoremas e definicdes de probabilidades

2.2. Probabilidade condicional

2.3. Independéncia de eventos

2.4. Teorema de Bayes

Unidade Il - Distribui¢cdes Discretas e Continuas

3.1. Distribuicdo binominal

3.2. Distribuicdo de Poisson

3.3. Distribui¢cdo normal

Unidade IV - Introducéo a Inferéncia Estatistica

4.1. Conceito de populacdo e amostra

4.2. Tipos de amostragem (probabilistica e ndogdritistica)
4.3. Estatistica e parametros

4.4. Distribuicdes amostrais

4.5. Conceito de estimagéo

4.6. Intervalos de confianca

4.7. Introducgéo ao teste de hipoteses

4.8. Procedimento geral

4.9. Passos para a construcdo de um teste dedepote

4.10. Teste de significancia para a média popubatio

4.11. Teste de significancia para a proporcao omhal

4.12. Teste de significancia para a variancia ppohal

4.13. Teste de significancia para a diferenca @es duédias populacionais
4.14. Teste de significAncia para a diferenca @es guoporcdes populacionais

Bibliografia:

ARA, A.B.; MUSETTI, A.V.; SCHNEIDERMAN, B.ntroducéo a Estatistica Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2003.

SPIEGEL, M. RProbabilidade e Estatistica Rio de Janeiro: McGraw-Hill, 1984.

MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.OEstatistica BasicaSao Paulo, Editora Saraiva, 2002.
Bibliografia Complementar:

ARA, A.B.; MUSETTI, A.V.; SCHNEIDERMAN, B.Introducéo a Estatistica Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2003.

STEVENSON, J.WEstatistica Aplicada a Administracdo Sao Paulo: Harbra, 1981.
HOFFMANN, R.Estatistica para Economista Sdo Paulo: Pioneira, 1998.

DISCIPLINA: Microbiologia Agroindustrial

Vigéncia: 2011.2 Periodo Letivo: 3°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Importancia dos microorganismos na ciéncia e tegmlde alimentos. Fatores que controlam o
desenvolvimento microbiologico. Métodos de andksgermidades. Contaminagdes. Alteragdes.
Aproveitamento industrial de microorganismos ematitos.

Conteudo:

Unidade | — Introducé&o a Microbiologia de Alimentos

1.1. Importancia do estudo de microorganismos

1.2. Principais grupos de microorganismos envobviclom alimentos

1.3. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controldesenvolvimento microbiano em alimentos
Unidade Il — Métodos de Andlises Microbioldgicas délimentos

2.1. Métodos convencionais

2.2. Métodos rapidos

Unidade Ill — Enfermidades Alimentares
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3.1. Agentes causadores

3.2. Ocorréncias

3.3. Sintomatologias

3.4. Controle

Unidade IV — Contaminacdes e Alteracdes em Alimensdn natura e Processados
4.1. Carne

4.2. Pescado

4.3. Aves

4.4. Ovos

4.5. Frutas e hortalicas

4.6. Leite

4.7. Cereais

4.8. AcUcares e produtos correlatos.

Unidade V — Controle do Desenvolvimento Microbian@m Alimentos

5.1. Métodos fisicos

5.2. Métodos quimicos

5.3. Métodos bioldgicos

Unidade VI — Aproveitamento Industrial de Microorganismos em Alimentos

6.1 Fermentacfes convencionais

6.2. Producédo de acidos organicos, proteinas, a@tithos, enzimas, polissacarideos, lipideos

Bibliografia:

FRANCO, B.; MELO, D.G.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos Alimentos S&o Paulo: Editora
Atheneu, 2005.

JAY, J.M.Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2005.

SILVA, N. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alirantos 3Ed. Séo Paulo: Ed. Varela
2007.

Bibliografia Complementar:

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. QMicrobiologia de los alimentos Zaragoza : Acribia, 1993. 681p
SANTOS, R. F. S.; GOMES, R. A. Ranual de métodos de analise microbioldgica de alientos

3ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2007. 552p.

DISCIPLINA: Contabilidade Aplicada

Vigéncia: 2011.2 Periodo Letivo: 3°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Contabilidade: Normas e Principios, Nogdes e Ryiaside Contabilidade, Patrim6nio, Contg
Escrituracdo, OperagBes com mercadorias, EstrBatranonial.

Conteudo:

Unidade | - Nogdes Bésicas de Contabilidade

1.1. Normas e principios basicos de contabilidade

1.2. Patrimdnio - Representacao grafica (benstdg& obrigacfes e patrimdnio liquido
Unidade Il - Escrituracéo

2.1. Registro dos fatos nos livros obrigatériosdatabilidade
2.2. Contas, plano de contas

2.3. Classificacdo das contas patrimoniais e catgagsultado
2.4. Langamentos

Unidade Il - Operacdes com Mercadorias

3.1. Compra e venda de mercadorias

3.2. Apuragédo do custo das mercadorias vendidas

3.3. Apuracgédo do custo dos servigos prestados

Unidade IV - Demonstracdes Financeiras

4.1. Balancete de verificacdo

4.2. Balanc¢o patrimonial

4.3. Demonstracdo do resultado do exercicio

4.4. Demonstracédo do fluxo de caixa

4.5. Demonstracdo das Muta¢8es do Patrimbnio Léquid

Bibliografia:
IUDICIBUS, S. Teoria da Contabilidade | . 6ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000
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MAION, J.C. Contabilidade Basica . 9ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
RIBEIRO, O.M. Contabilidade Basica . 2ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.
Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, M,C. Principios Fundamentais de Contabilidade e Normas B rasileiras de
Contabilidade . S&o Paulo: Atlas, 2000.

MACHADO, |.M. Contabilidade . Curitiba: IESDE Brasil, 2009.

DISCIPLINA: Analise Fisico-Quimica de Alimentos

Vigéncia: 2011.2 Periodo Letivo: 3°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Introducéo & andlise de alimentos. Técnicas de &agsm. Analise de Agua. Composicao

Quimica dos Alimentos. Microscopia dos Alimentos.

Unidade | — Introdugédo a Analise de Alimentos
1.1. Técnicas basicas de laboratorio e de equipaséaboratoriais (balanca analitica, vidrarias,
titulometria, gravimetria)

1.2. Amostragem

1.3. Calculo de concentracdo de solucdes
Unidade Il — Analises de Agua

2.1.Dureza

2.2. indice de cloro

2.3. Alcalinidade

2.3. Metais

2.4. Residuos sdlidos

Unidade Il — Composicao Quimica dos Alimentos
3.1. Umidade

3.2. Residuo mineral fixo

3.3. Carboidratos

3.4. Proteinas

3.5. Gorduras

3.5. Fibras

Unidade IV — Microscopia

4.1. Analise e identificacdo de materiais estrammslimentos (larvas, residuos de insetos, sig&lad

Bibliografia:

CECCHI, H.M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alime  ntos. 2ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207p.

ZENEBON, O.; PASCUET, N.S.; TIGLEA, P. Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de
Alimentos . led verséao eletrénica. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020p.

ZAMBIAZI, R.C. Andlise Fisico-Quimica de Alimentos . Pelotas: UFPel, 2010.
Bibliografia Complementar:
CAMPOS, F.P.; BITTAR, C.M. Métodos de Analises de Alimentos . S&o Paulo: FEALQ, 2004.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Reagentes, Solucdes e Solventes . 2ed. Rio
de Janeiro: Edgar Blucher, 2001.
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DISCIPLINA: Fundamentos de Economia

Vigéncia: 2011.2 Periodo Letivo: 3°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conceitos basicos e definicbes fundamentais. ©stag econémicos. Os sistemas econdmig
Microeconomia: Demanda Oferta e Equilibrio de Mdec&lasticidade. Mercados Concorrenciais.
Teoria do Consumidor. Teoria da Produgdo. No¢Gedatoeconomia; Moeda e sistema bancario.

Inflac&o.

Unidade | — Conceitos Basicos de Economia
1.1.Conceito e objeto de estudo
1.2.Problemas Econémicos

1.3.Bens econdmicos e 0s Servicos
1.4.Curva de possibilidade de producédo e custo opaidite
1.5. Agentes econdmicos e sistemas econdmicos
1.6. Estruturas de mercado

Unidade Il — Nocdes de Microeconomia

2.1. Aplicacdes da microecondmica

2.2. Andlise da oferta

2.3. Andlise da demanda

2.4. Equilibrio de mercado

2.5. Elasticidade

Unidade Ill — Teoria da Producéo

3.1. Conceitos basicos

3.2. Produto total

3.3. Lei dos rendimentos decrescentes

3.4. Economia de escala

3.5. Custos de Producéo

3.6. Maximizacao de lucros

Unidade IV — No¢des de Macroeconomia
4.1. Importancia e objeto de estudo

4.2. Agregados macroecondmicos

4.3. Metas da politica macroecondmica

4.4. Inflagédo

Bibliografia:

PINHO, Diva B; VASCONCELLOS, Marco A.SManual de Economia Sao Paulo: Saraiva, 2003.
GASTALDI, J.Elementos de Economia PoliticaS&o Paulo: Makron Books, 2002.

ROSSETTI, A.PIntroducédo a Economia Sao Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar:
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VASCONCELLOS, M.A SEconomia Micro e Macro. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

THOMPSON, A.A. JR.FORMBY, J.PMicroeconomia da Firma: Teoria e Pratica Rio de Janeiro:

PrenticeHall do Brasil, 1998.

9.8.4 - QUARTO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Operac6es Unitarias na Agroinddstria

Vigéncia: 2012.2

Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 60 h

Cadigo:

Ementa: Introducéo a operacdes unitarias na agroindistsa.do calor. Uso do frio. Reducéo de

tamanho. Mistura e modelagem. Separacédo mecanica.

Conteudo:

Unidade | - Introducao a Operac¢des Unitarias na Agoindustria

1.1. Definicdo

1.2. Principais operag8es unitarias realizadas na agjistria

Unidade Il — Uso do Calor

2.1. Branqueamento

2.2. Pasteurizacdo

2.3. Esterilizacdo

2.4. Evaporacéo e destilacao

2.5. Extruséo

2.6. Desidratacéo

2.7. Fritura

Unidade Ill — Uso do Frio

3.1. Resfriamento

3.2. Congelamento

3.3. Liofilizacéo

Unidade IV — Reducédo de Tamanho

4.1. Reducao de tamanho de alimentos sélidos
4.2. Reducéo de tamanho de alimentos liquidos
Unidade V — Mistura e Modelagem

5.1. Mistura de sélidos
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5.2. Mistura de liquidos

5.2. Modelagem

Unidade VI — Separacédo Mecanica
6.1. Selecéo e classificacdo

6.2. Sedimentacéo

6.3. Centrifugacao

6.4. Filtracéo

6.5. Prensagem

6.6. Separagdo por membranas
6.7. Extracéo

6.8. Cristalizacéo

Bibliografia:

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

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentos: Componentes dos Aliment@sProcessosv1. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos/ed. Sao Paulo: Nobel, 1986, 248p.
Bibliografia Complementar:

FOUST, A.S.; WENZEL, L.A.; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; KDERSEN, L.B.Principios das
Operages Unitarias Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.
MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. MManual de indlstrias dos alimentosS&o Paulo:

Varela, 1996. 599p.

DISCIPLINA: Logistica Agroindustrial

Vigéncia: 2012.2 Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 3 O h Cadigo:

Ementa: Logistica: conceito, atividades primarias e de apBubsistemas da logistica. Nivel do serviq
logistico. Custos logisticos. Logistica agroindastio Brasil: Casos. Mercado de fretes de produtss
agronegdcios. Problemas logisticos de transpogteadsbordo e de localizagdo. Utilizagao de soéwa
especializados. Documentac¢do e simbologia de cargas

Conteudo:

Unidade I. Logistica: Visédo Geral

1.1. Evolucéo da logistica

1.2. Etapas do processo logistico

1.3. Subsistemas da logistica

Unidade Il. Variaveis de Decisdo da Logistica
2.1. Custos logisticos

2.2. Nivel do servico

2.3. Gerenciamento de transportes

2.4. Politica de comercializacéo
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Unidade Ill. Documentacéo e Simbologia de Cargas
3.1 Documentagéao

3.2 Simbologia

Unidade IV. Logistica Agroindustrial

4.1. Producao e consumo nos agronegoécios brasileiro
4.2. Mercado de fretes

4.3. Estudos de casos

Bibliografia:

BERTAGLIA, P.R.Logistica e Gerenciamento da Cadeia de AbastecimentSao Paulo: Saraiva,
2006.

CHRISTOPHER, MLogistica e Gerenciamento da Cadeia de Suprimento€riando Redes que
Agregam Valor. 2ed. Sdo Paulo: Thomsom Learning, 2007.

CAIXETA FILHO, J.V.; MARTINS, R.SGestao Logistica do Transporte de Cargassdo Paulo:
Atlas, 2001.

Bibliografia Complementar:

BOWERSOX, D.J.; CLOSS, D.J.; COOPER, M@®estao Logistica de Cadeias de Suprimentaed.
Porto Alegre: Bookman, 2007.

STEVENSON, W.JAdministracdo das Operag¢des de Producd®ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

DISCIPLINA: Analise Instrumental de Alimentos

Vigéncia: 2012.2 Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Métodos espectroanaliticos: espectroscopia UV evidVespectroscopia de emissao e abso
atdbmica; espectrometria de massas. Métodos elefftens: Eletrogravimetria; Potenciometria,;
Eletroforese Capilar de Zona. Métodos separatiexisacao por solventes; cromatografia: papel, cam
delgada, gasosa, liquida.

¢édo

Unidade | — Métodos Eletroanaliticos

1.1. Principios basicos

1.2. Eletrogravimetria

1.3. Voltametria (polarografia, reducéo anddica)

1.4. Potenciometria

1.5. Eletroforese

Unidade 2 — Métodos Eletroscdpicos

2.1. Principios basicos

2.2. Espectrometria (visivel, ultravioleta, infravelho)
2.3. Espectroscopia (absorcéo atbmica, emissdsanas
2.4. Refratometria

Unidade Ill — Métodos Separativos

3.1. Extracao por solventes

3.2. Cromatografia (papel, camada delgada, gaiqeala).

Bibliografia:

HARRIS, D.C.Andlise Quimica Quantitativa. 5ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2001.
OHLWEILER, O.A.Quimica Analitica Quantitativa. 2ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1976. vol. 1
e 3, 1039p.

VOGEL, A.l. Analise Quimica Quantitativa . 5ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1992. 712p.

Bibliografia Complementar:

DOUGLAS, A.; KOOG, F. James Holler Timothy A. Niem&Principios de Analise Instrumental 52
Edic&o Editora Bookman, 2002.

SKOOG, D. A.; West, D. M.: Holler, F. Analytical Chemistry - An Introduction . 5th ed. Saunders
Golden Supburt Series, Philadelphia, 1990.

DISCIPLINA: Tecnologia de Grdos e Sementes

Vigéncia: 2012.2 Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:
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Ementa: Definigbes. Caracteristicas quimicas e tecnologicasgraos e sementes. Andlises, para
controle de qualidade, realizadas em gréos. Opesad® pré-armazenamento, armazenamento e sec
de gréos e sementes. Unidades e sistemas de aagamede graos e sementes. Medidas especiais d
manejo e conservacao de graos. Pragas e micramyzie graos armazenados. Beneficiamento de

graos. Calculo dos rendimentos e custos industAgioveitamento de subprodutos e residuos.

agem

Conteudo:

Unidade | - Introducdo a Tecnologia de Grédos e Semtes

1.1.Gréos

1.2. Sementes

Unidade Il - Caracteristicas Quimicas e Tecnolégicados Graos e Sementes
2.1. Composigdo quimica de graos e sementes

2.2. Propriedades tecnolégicas dos gréos e sen{@nigglo de talude, porosidade, higroscopicidade,

respiracédo e condutividade térmica)

Unidade Il - Analises de Controle de Qualidade entGraos
3.1. Umidade

3.2. Acidez

3.3. Gordura

Unidade IV - Operacgdes de Pré-Armazenamento, Armar@amento e Conservagéo dos Gréos e

Sementes

Unidade V - Unidades e Sistemas de Armazenamento

Unidade VI - Medidas Especiais de Manejo e Consergéo de Graos
Unidade VII - Pragas e Microrganismos de grdos Armaenados

Unidade VIII - Beneficiamento de Graos

Bibliografia:

ELIAS, M.C. Técnicas para Secagem e Armazenamento de Gréos engdi e Pequenas Escalas.
Pelotas: UFPel, 1999.

HOSENEY, R.C.Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cerealegaragoza: Acribia, 1991. 321p.

SILVA, J.S. FILHO, A.F.L..Secagem e Armazenagem de Produtos Agricolagcosa: UFV, 1995.
Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P.JTecnologia do Processamento de Alimentos - Princs e Prética 2ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

WEBER, E.A.Exceléncia em Beneficiamento e Armazenagem de Gradd. Sdo Paulo: Artliber,
2005. 586 p.

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Vigéncia: 2012.1 Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 75h Cadigo:

Ementa: Generalidades da Carne. Importancia econdmicactesizacdo das espécies animais para
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corte. Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutunalgculo. Tecido muscular, conectivo e dsseo.
Contragdo muscular. Transformagdo do musculo enec&endmengsost-mortemParametros de
qualidade da carne fresca. Tecnologia de abateir®dz#o da carne. Microbiologia da carne.
Processamento tecnoldgico de carnes in naturaaQjpes para o preparo de carcacas, visceras e co
comerciais de animais de abate. Conservacédo da pata frio artificial. Métodos de resfriamento e
congelamento da carne. Instalacdes frigorificagigde dos estabelecimentos industriais para o
processamento de carne. Aspectos da producao dgstiial no mundo, Brasil, Rio Grande do Sul e
Serra Gaulcha. Controle de qualidade e legislacao.

Conteudo:

Unidade | — Aspectos Gerais da Tecnologia a de Can
1.1.Conceito

1.2.Importancia

1.3.Funcbes

1.4.Composicao

1.5. Classificacéo

1.6.Valor Nutricional

Unidade Il — Composicao, Estrutura e Bioquimica dd'ecido Muscular
2.1. Descricdo e importancia dos tecidos

2.2. Contracdo Muscular

Unidade Ill — Tecnologia de Abate

3.1. Fatores que influenciam no pré-abate

3.2. Transporte até o local de abate

3.3. Currais

3.4. Insensibilizacao

3.5. Abate e sangria

3.6. Esfola

3.7. Evisceracao

3.8. Preparo das meias-carcacas

3.9. Carimbagem e lavagem

3.10. Armazenamento

3.11. Desossa

Unidade IV — Transformagdes Bioquimicag?ost-Mortem
4.1. Transformacgdes quimicas

4.2. Transformacoes fisicas

4.3. Fases da maturacdo

4.4. Carne PSE

4.5. Carne DFD

4.6. Encurtamento pelo frio

4.7. Rigor do descongelamento

Unidade V — Qualidade e Microbiologia da Carne Fresa e Derivados
5.1. Caracteristicas sensoriais da carne e desvado
5.2. Microorganismos deteriorantes

5.3. Microorganismos patogénicos

5.4. Higiene na planta processadora de abate wades
Unidade VI — Armazenamento e Conservacao da Carnel@erivados
6.1. Uso do frio: refrigeracdo e congelamento

6.2. Uso do calor: esterilizacéo e cozimento

6.3. Uso do controle de umidade: secagem e desidiat
6.4. Uso de substancias quimicas: aditivos quimicos
6.5. Uso de processos mistos

Unidade VII — Tecnologia de Embutidos

7.1. Conceito e importancia

7.2. Embutidos crus
7.3. Embutidos cozidos

7.4. Embutidos fermentados
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7.5. Embalagens e envoltorios
Unidade VIII — Controle de Qualidade na Industria de Carne e Derivados e Legislacao
8.1. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

8.2. Legislacao pertinente

Bibliografia:

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentosv2. Porto Alegre: Artmed, 2005; 279p.

PARDI, M.C.; SANTOS, I.C.; SOUZA, E.P.; PARDI, H.Siéncia, Higiene e Tecnologia da Carnes1
e v2. Goiania: Ed. UFG, 1996. 468p.

RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M.Avaliacdo da Qualidade de Carnes: Fundamentos e Madologias
Vigosa: Ed. UFV, 2007. 599p.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M Microbiologia dos Alimentos Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
182p.
RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.GQuimica de Alimentos 2ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184p.

DISCIPLINA: Fisiologia Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: 2012.1 Periodo Letivo: 4°

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Definicao e classificagao de frutas e hortalicasiidade respiratoria. Fitormdnios. Fatores p
colheita e colheita. Perdas pods-colheita. Embalagémansporte. Armazenamento. Desordens
fisiolégicas. Qualidade pés-colheita.

ré-

Conteudo:
Unidade | — Introducéo a Fisiologia P4s-Colheita dérutas e Hortalicas

1.1. Definicdo e classificagcéo de frutas
1.2.Definicdo e classificacdo de hortalicas
1.3.Ciclo vital dos frutos

1.3.1. Fertilizacdo e formacéo de tecidos
1.3.2. Maturacéo e amadurecimento

1.3.3. Senescéncia e morte celular

Unidade Il — Atividade Respiratéria

2.1. Respiracéo aerdbia

2.2. Respiracédo anaerébia

2.3. Padr6es de atividade respiratéria de frutos
2.3.1. Frutos climatéricos

2.3.2. Frutos nao-climatéricos

2.4. Respiracdo em hortalicas

Unidade Il — Fitormdnios

3.1. Etileno

3.2. Auxinas

3.3. Citocininas

3.4. Acido abscissico

3.5. Giberelinas

3.6. Outros mecanismos reguladores
Unidade IV — Fatores Pré-Colheita e Colheita
4.1. Interacdo entre os fatores pré-colheita eafidade do produto
4.2. Praticas culturais

4.2.1. Epoca de plantio e espacamento
4.2.2. Selecéo de cultivares

4.2.3. Melhoramento genético

4.2.4. Fertilizacao

4.2.5. Agricultura organica

35



4.2.6. Irrigacéo

4.2.7. Poda e raleio

4.2.8. Aspectos fitossanitarios

4.2.9. Uso comercial de reguladores do crescimento
4.3. Fatores ambientais

4.3.1. Temperatura e umidade relativa

4.3.2. Luminosidade

4.3.3. Vento, chuva e geada

4.4, Fatores da colheita e manuseio

4.4.1. Tipos de colheita

4.4.2. Cuidados no manuseio

4.4.3. Transformacdes fisioldgicas e bioquimicasltantes da colheita
4.4.4. Suprimento de agua

4.4.5. Atmosfera interna do produto e respiragéo
4.5. indices de maturidade

Unidade V — Perdas Pés-Colheita

5.1. Avaliacao das perdas

5.2. Tipos de perdas e fatores causais

5.3. Locais de perdas

5.4. Meios para reducao e controle de perdas
Unidade VI — Embalagem e Transporte

6.1. Funcbes e requisitos das embalagens
6.2. Materiais de embalagem

6.3. Embalagens convencionais

6.4. Embalagens ativas ou inteligentes

6.5. Centrais de embalagem

6.6 Sistemas de transporte

Unidade VII — Armazenamento

7.1. Armazenamento refrigerado

7.2. Controle e modificacdo da atmosfera
Unidade VIII — Desordens Fisiolégicas

8.1. Sensibilidade dos tecidos e fatores causais
8.2. Fatores nutricionais e/ou climaticos

8.3. Temperatura

8.4. Umidade

8.5. Composicdo de gases na atmosfera

8.6. Estresse por danos mecéanicos

8.7. Estresse pelo ataque de patdgenos

8.8. Estresse por radiacédo

8.9. Estresse por produtos quimicos

Unidade IX — Qualidade Pds-Colheita

9.1. Atributos de qualidade

9.2. Valor nutricional

9.3. Fatores de influéncia na qualidade

9.4. Avaliacdo da qualidade

9.5. Padronizacao e classificacdo

Bibliografia:

ARAUJO, P.J. Manejo e conservagéo pos-colheitaldigia e tecnologia pos-colheita do péssego. In:
MEDEIROS, C.A.B.; RASEIRA, M. do C.BA Cultura do PessegueiroBrasilia: Embrapa SPI; Pelotas:
Embrapa CPACT, 1998. p. 318-339.

CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. P6s-Colheita de Frutas e Hortalicas: Fisiologia e
Manuseio . 2ed. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. Resfriamento de Frutas e HortalicasBrasilia:
Embrapa-Hortalicas, 2002. 428p.

Bibliografia Complementar:

LIMA, L.C.O. Fatores Pré-colheita e Pos-colheita que Afetam a @lidade das Frutas e Hortalicas.
led. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.

QUEIROZ, M. |.; TREPTOW, R.QAndlise Sensorial para a Avaliagdo da Qualidade doslimentos.
Rio Grande:Ed. Da FURG, 268p., 2006.
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9.8.5 - QUINTO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: 2012.1 Periodo Letivo: 5°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Introducao a tecnologia de frutas e hortalicasp&&aasicas de pré-processamento. Geléias
doces em massa e saturados com agUcar. Frutaskicherenvasadas. Frutas e hortalicas pré-
processadas, resfriadas e congeladas. Frutasadi¢awtdesidratadas. Frutas e hortalicas fermesnitada
Polpas, sucos e néctares. Frutas e hortalicas animémte processadas. Controle de qualidade e

legislacéo.

Conteudo:

Unidade | - Introducdo a Tecnologia de Frutas e Hdalicas
1.1.Frutas

1.2.Hortalicas

Unidade Il — Etapas Basicas de Pré-Processamento

2.1. Obtencao da matéria prima: colheita e pré-aemamento
2.2. Transporte e estocagem
2.3. Preparacao da matéria prima: lavagem, selpedggem, corte, inativacdo enzimatica

Unidade Ill — Geléias, Doces em Massas e Saturadmsm Acucar

3.1. Definicbes

3.2. Fungdes dos constituintes basicos para elgdodo produto: polpa, agucar, pectina, acido
3.3. Calculo de formulagfes

3.4. Métodos de elaboracao

3.5. Embalagem, rotulagem e armazenamento

3.6. Falhas no processamento e correcdes

Unidade IV — Frutas e Hortalicas Envasadas

4.1. Preparacdo da matéria prima

4.2. Processamento: exaustdo, envasamento, tratatdemico, resfriamento
4.3. Embalagem e armazenamento

4.4. Falhas de processamento e correcdes

Unidade V — Frutas e Hortalicas Pré-Processadas, Bfeiadas e Congeladas
5.1. Preparacao e elaboragéo

5.2. Uso do sal

5.3. Uso de aditivos quimicos

5.4. Uso de vacuo

5.5. Uso do frio (refrigeracéo e congelamento)

5.6. Métodos mistos

5.7. Armazenamento: alteracdes fisicas e quimicas

Unidade VI — Frutas e Hortalicas Desidratadas

6.1. Preparacao e elaboracéo

6.2. Desidratacéo natural e artificial

6.3. Liofilizacdo

6.4. Embalagem e armazenamento

6.5. Perdas nutricionais

6.6. Rehidratacao

Unidade VII — Frutas e Hortalicas Fermentadas
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7.1. Preparacéo e elaboragéo

7.2. Picles

7.3. Vinagre

7.4. Vinho

7.5. Cerveja

Unidade VIII — Polpas, Sucos e Néctares

8.1. Polpa

8.2. Suco

8.3. Néctar

8.4. Embalagem, armazenamento e conservagao

Unidade IX — Frutas e Hortalicas Minimamente Procesadas
9.1. Preparacao e elaboragéo

9.2. Embalagem

9.3. Armazenamento

Unidade X — Controle de Qualidade na Industria de Rutas e Hortaligas e Legislacao
10.1. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas

10.2. Legislacdo pertinente

Bibliografia:

CHITARRA, M.1.F. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicad avras: UFLA/FAEPE, 2000.
119p.

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L; MORETTI, C. L.Resfriamento de Frutas e Hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 482p.

LIMA, L.C.O. Classificagédo Padronizacdo, Embalagem e Transportke frutos e hortalicas V1.
Lavras: UFLA/FAEPE, 2000. 104p.

LIMA, L.C.O. Fatores Pré-colheita e Pds-colheita que Afetam a @lidade de Frutas e Hortalicas.
led. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.

Bibliografia Complementar:
GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de AlimentosSao Paulo: Nobel, 1978.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalic as. Brasilia:
Embrapa Hortalicas, 2007. 531p.

DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

Vigéncia: 2012.1 Periodo Letivo: 5°

Carga horaria Total: 75h Cadigo:

Ementa: Definicdo. Caracteristicas quimicas e sensoriagpritdades bioldgicas. Classificacao.
Obtencéo e pré-beneficiamento. Beneficiamento it IBerivados do leite: defini¢cdes, classificacao,
etapas de elaboracdo, embalagem e conservacaool€ate qualidade e legislacao do leite e derivad

DS

Conteudo:

Unidade | — Introduc&o a Tecnologia de Leite e Devados
1.1. Defini¢cbes

1.2. Composicéo quimica do leite de diferentes@spdévaca, cabra, bufala, ...)
1.3. Caracteristicas sensoriais do leite

1.4. Propriedades bioldgicas do leite

1.5. Fatores que afetam a composicao quimica to lei
1.6. Classificacdo do leite quanto a procedéncj&(a C)
Unidade Il — Obtencéo e Pré-Beneficiamento do Leite
2.1. Ordenha

2.2. Resfriamento

2.3. Andlises realizadas na propriedade

2.4. Transporte, recebimento e estocagem do laitedtistria
Unidade Ill — Beneficiamento do Leite

3.1. Classificagao do leite quanto ao teor de dip&d

3.2. Tratamento térmico: pasteurizacao, esteréiaat/HT
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3.3. Embalagem e armazenamento

Unidade IV — Derivados do Leite

4.1. Defini¢do, classificacéo, etapas de elaborag@balagem e conservacgéo: queijo, manteiga, i&gu
leite fermentado, leite em po, leite condensadooe dle leite, nata e creme de leite, sorvete, swsmas
a base de leite;

4.2. Aproveitamento de subprodutos na industriatiginios

Unidade V — Controle de Qualidade e Legislacdo decite e Derivados

5.1. Andlises fisico-quimicas, sensoriais, micrtflgitas e microscopicas

5.2. Deteccao de inibidores, contaminantes e aititis

5.3. Legislacéo pertinente

rt

Bibliografia:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A Biotecnologia Industrial. v4. S&o
Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523p.

ORDONEZ, J.ATecnologia de AlimentosVol.2. Porto Alegre: Artmed, 2005; 279p.

TRONCO, V.M.Manual para inspecao da qualidade do leite. Santa Maria : Editora UFSM, 1997.
166p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Leis, Decretos, Resolucdes, Portarias. Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1998. 241p.
BRASIL. Leis, Decretos, Resolucdes, PortarRegulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos Lacteos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1996. 50p.

BRASIL. Leis, Decretos, Resolugdes, Portariddétodos Analiticos Oficiais para o Controle
de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes. ||. Métodos Fisicos e Quimicos
Brasilia: Ministério da Agricultura, 1987.

DISCIPLINA: Marketing Agroindustrial

Vigéncia: 2012.1 Periodo Letivo: 5°

Carga horaria Total: 30 h Cadigo:

Ementa: Fundamentos marketing (composto mercadoldgico)mBatacédo de mercado, posicionamer
do mercado. Comportamento do consumidor. Desemaeivio do Produto. Pesquisa de Marketing.

Conteudo:

Unidade | — Conceitos e Definicdes

1.1. Significado e principais conceitos em marlgetin
1.2. Orienta¢cBes de marketing

1.3. Ambiente de marketing

Unidade Il — Comportamento do Consumidor
2.1. O processo de compra do consumidor
2.2. Pesquisa de consumo

Unidade Ill — Segmentacéo e Posicionamento
3.1. Segmenta¢do de mercado

3.2. Posicionamento

Unidade IV — Composto de Marketing

4.1. Composto e importancia

4.2. Desenvolvimento do composto

Unidade V — Desenvolvimento do Produto
5.1. Classifica¢do dos produtos

5.2. Ciclo de vida dos produtos

5.3. Embalagem e rétulo

5.4. Valor da marca

Bibliografia:
FERRELL, O.C. (et. al.). Estratégias de Marketing . Sao Paulo: Atlas, 2000.
KOTLER, P. Administracdo de Marketing . S&o Paulo: Atlas, 1998.

TELLES, R. (et al.) Fundamentos de Marketing: Conceitos Béasicos . vl1. Prto Alegre:
Saraiva, 2006.
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Bibliografia Complementar:
KOTLER, P. Marketing para o Século XXI . S&o Paulo: Futura, 2000.

PENTEADO, J.; WHITAKER, R. Marketing Best: Os Melhores Casos Brasileiros de
Marketing . Sdo Paulo: Makron Books, 1999.

DISCIPLINA: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Vigéncia: 2012.2 Periodo Letivo: 5°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Oleos e gorduras: Definicdes, composicéo, procassabtencio. Processos de refino e
modificacdo de 6leos e gorduras. Subprodutos desinid de éleos e gorduras. Controle de qualidade

legislacéo.

Conteudo:

Unidade | — Introducéo a Tecnologia de Oleos e Gomlas
1.1. Defini¢cbes de 6leos, gorduras e subprodutos do ramo
1.2.Composicéo quimica de 6leos e gorduras
1.3.Processos de extracéo e filtracédo

1.4.Embalagem e armazenamento

Unidade Il — Processos de Refino e Modificacdo deléds e Gorduras
2.1. Degomagem

2.2. Neutralizacao

2.3. Branqueamento

2.4. Hidrogenacéo

2.5. Inter-esterificacdo

2.6. Desodorizacéo

2.7. Fracionamento

Unidade Il — Extracdo Super-Critica de Oleos Vegetis
3.1. Principios

3.2. Solventes

3.3. Extracéo

3.4. Aplicacbes

Unidade IV — Produtos da Indstria de Oleos e Gordias

4.1. Margarina
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4.2. Maionese

4.3. Creme de amendoim

4.4. Produtos do cacau

4.5. Shortenings

4.6. Dressings

4.7. Gorduras sintéticas

Unidade V — Subprodutos da Inddstria de Oleos e Gduras
5.1. Sabéo

5.2. Racéo animal

5.3. Lecitina

5.4. Acidos graxos

5.4. Antioxidantes

5.5. Vitaminas

5.6. Produtos oleoquimicos

Unidade VI — Controle de Qualidade na Industria deDleos e Gorduras e Legislagéo
6.1. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

6.2. Legislagéo pertinente

Bibliografia:

GUNSTONE, F. D.; NORRIS, R.ipids in foods: Chemistry, biochemistry and technéogy. New
York: Pergamon Press, 1982. 170p.

HAMILTON, R. J.Developments in oils and fatsLondon: Blackie Academic & Professional, 1995.
269p.

MORETTO, E.; ALVES, R. FOleos e gorduras vegetaig:lorianopolis: UFSC, 1986. 179p.
Bibliografia Complementar:

KATES, M. Techniques of lipidology: Isolation, analysis anddentification of lipids. New York,
1975. 610p.

WEISS, T. JFood oils and their usesWestport: AVI, 1983. 310p.

DISCIPLINA: Tecnologia Ambiental

Vigéncia: 2012.2 Periodo Letivo: 5°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: Importancia do tratamento de efluentes e contrelguhlidade nas industrias de alimentos.
Parametros de poluicédo hidrica. Tratamento prin&igecundario de efluentes na indistria. Residuog
solidos. Tratamento de agua potavel e de calddieggslacdo ambiental.

Conteudo:

Unidade | — Tratamento de agua na industria de alirantos
1.1. Agua potavel
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1.2. Agua de limpeza

1.3. Agua de caldeira

Unidade Il — Importancia do Tratamento de Efluentesno Controle de Qualidades das
Agroindustrias

2.1. Defini¢cdes de poluicdo agroindustrial

2.2. A agroindistria como fonte poluidora ambiental

2.3. Aspectos econdmicos e sociais do controleotiegdio agroindustrial

2.4. O tratamento de efluentes na agroindustria

2.5. Legislacdo ambiental

2.6. Efeitos no meio ambiente das principais sulo&& presentes nos residuos
Unidade Ill — Parametros de Poluigdo Hidrica

3.1. Padrbes de qualidade ambiental

3.2. Classificacdo das aguas interiores

3.3. Caracterizagao dos parametros de poluicaa@hidr

3.4. Padrbes de qualidade e de emisséo

3.5. Andlises fisico-quimicas de efluentes agraihis

3.6. Técnicas de amostragem

3.7. Parametros analiticos de controle e monitontonge estacdes de tratamento de efluentes
Unidade IV — Tratamento Primario de Efluentes

4.1. Coleta e transporte dos efluentes no inteldoagroindustria

4.2. Determinacfes das vazdes

4.3. Gradeamento e peneiramento

4.4. Remocao de 6leos e gorduras

4.5. Equalizacdo e mistura de efluentes

4.6. Precipitagéo quimica

4.7. Sedimentacdo e decantacao

4.8. Flotacao

4.9. Processos complementares do tratamento ponfiftriacao, absorcéo, desinfeccdo
4.10. Desidratacao de iodo primario: condicionameietiodo, filtracdo a vacuo, centrifugacao, fi&a
sob presséo, leito de secagem

Unidade V — Tratamento Secundario de Efluentes

5.1. Tratamento biolégico de efluentes

5.2. Caracteristicas gerais dos microorganismasaajals ao tratamento bioldgico

5.3. Processos bioldgicos aerdbios

5.4. Processos hioldgicos anaerdbios

5.5. Remoc¢éo de nitrogénio

5.6. Remogéo de fosforos

Unidade VI — Residuos Sélidos

6.1. Conceitos e definicbes

6.2. Geracao de residuos sélidos

6.3. Impactos ambientais

6.4. Legislacdo ambiental relativa a coleta, trartspe disposicao final de residuos sélidos
6.5. Processos de tratamento e de disposicao final

6.6. Aterro de residuos perigosos

6.7. Revalorizacdo de residuos sélidos

6.8. Gerenciamento de residuos soélidos

Bibliografia:

BRAILE, P.M.; CAVALCANTI, J.E.W.A.Manual de Tratamento de Aguas Residuarias Industrits.
S&o Paulo: CETESB.1993. 764p.

REIS, L.B.; FADIGAS, E.A.A.; CARVALHO, C.EEnergia, Recursos Naturais e a Pratica do
Desenvolvimento SustentdveBarueri: Manole, 2005.

SUEMATSU, L.G.Tratamento e Uso de Aguas Residuaria€ampina Grande: UFBP, 1999.
Bibliografia Complementar:

DIAS, G.F.Educacdo Ambiental: Principios e PraticasSao Paulo: Gaia, 1994.

Richter. C.A.; Netto. J. M. A. Tratamento da ageanologia atualizada. Sao Paulo. 1991. 332p.

9.8.6 - SEXTO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Tecnologia de Embalagens
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Vigéncia: 2013.1

Periodo Letivo: 6°

Carga horaria Total:

75h

Caédigo:

Ementa: Defini¢des, finalidades e caracteristicas de engeals de alimentos. Tipos, composi¢éo,
propriedades, processo de fabricagdo e aplicac@mbalagens metalicas, de vidro, plasticas, cetass
e laminadas, outras. Interacdo embalagem / alimBwtinlagem. Controle de qualidade e legislagéo.

Conteudo:

Unidade | — Introducdo a Tecnologia de Embalagens

1.1.Conceito de embalagem

1.2.Finalidades e caracteristicas

1.3. Principais embalagens pra fins alimentares
Unidade Il — Embalagens Metalicas

2.1. Tipos de embalagens

2.2. Processo de fabricacédo

2.3. Tipos de revestimentos

Unidade Il — Embalagens de Vidro

3.1. Composicao e propriedades do vidro

3.2. Fabricacao do vidro formacéo de recipientes
3.3. Tipos de embalagens

Unidade IV — Embalagens Celulésicas

4.1. Tipos de materiais

4.2. Tipos de embalagens

4.3. Processos de fabricacao

Unidade V — Embalagens Laminadas

5.1. Tipos de materiais

5.2. Tipos de embalagens

5.3. Processos de fabricagéo

Unidade VI — Interac@o Alimento-Embalagem
6.1. Embalagens e o meio ambiente

6.2. Interacdo com o alimento e vida-de-prateleira
Unidade VII — Rotulagem

7.1. Normas de rotulagem e especificacbes

7.2. Cédigo de barras
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7.3. Rotulagem e corroséo externa
Unidade VIII — Controle de Qualidade de Embalageng Legislacéo
8.1. Andlises fisicas e quimicas

8.2. Legislacao pertinente

Bibliografia:

CASTRO, A.G.; POUZADA, A.SEmbalagens para IndUstria Alimentar. Lisboa: Instituto Piaget.
2003. 609p.

EVANGELISTA, J.Tecnologia de Alimentos Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos’ed. Sao Paulo: Nobel, 1988.

Bibliografia Complementar

MAIA, S.B. O vidro e sua FabricagdoRio de Janeiro: Interciéncia. 2003. 211p.

MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGERE.J.Tecnologia dos PlasticasS&o
Paulo: Edgar Blicher, 1995. 205p.

DISCIPLINA: Analise Sensorial em Alimentos

Vigéncia: 2013.1 Periodo Letivo: 6°

Carga horaria Total: 75h Cadigo:

Ementa: Org&os dos sentidos: nogdes basicas sob a percsgaggarial. Condicbes para testes. Perfil
caracteristicas sensoriais de um alimento ou besatr, odor, cor e textura. Painel Sensorial:
Recrutamento, selecdo, treinamento e avaliacaolgkdores. Montagem e organizacéo de laboratoéri
analise sensorial. Amostragem e apresentacao dzgtras Métodos sensoriais. Métodos objetivos.
Andlise estatistica. Correlacdo entre os métodpietis e subjetivos. Testes sensoriais (Duo-Trio,
Triangular, Escala hedbnica, Teste de preferémicacéo da analise sensorial aos diversos tigos
alimentos.

de

b de

Conteudo:

Unidade | —Introducao a Andlise Sensorial

1.1. Definicdo da Analise Sensorial

1.2. Historico e evolucao da Analise Sensorial

Unidade Il - Caracteristicas Sensoriais Importantes na Aceitacade um Alimento e sua Percepgéo
2.1. A percepcéo sensorial de um estimulo

2.2. Atributos sensoriais: aparéncia, odor, gdstdura e som
Unidade IIl — Requisitos para uma Avaliacao Sensaal

3.1. Controle das condi¢des experimentais no poepapresentacao das amostras
3.2. Controle da equipe

3.3. Instalac¢des fisicas

Unidade IV — Fatores que Influenciam na Avaliacdo &nsorial

4.1. Fatores de atitude ou de personalidade dadoly

4.2. Fatores fisiolégicos

4.3. Fatores ou erros psicolégicos

Unidade V — Métodos Sensoriais

5.1. Testes de diferenga: Triangular, Duo-trio enfaracdo Pareada
5.2. Testes de preferéncia: Comparacéo pareada

5.3. Testes de aceitacdo: Escala Hedbnica, FACEa |

Unidade VI — Analise Sensorial Aplicada aos Alimerts

6.1. Carnes e derivados

6.2. Frutas e hortalicas

6.3. Sucos e bebidas

6.4. Massas e panificios

Bibliografia:

DUTCOSKY, S. D Analise Sensorial de Alimentos2ed. Curitiba: Champagnat, 2007.239p.
FARIA, E. Técnicas de Andlise SensoriaCampinas: ITAL/LAFISE, 2002, 116p.
PROENCA, R.P.C. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producéo de Reicdes Florianopolis:
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FSC, 2005.

Bibliografia Complementar:

ESCOUTO, L.F.SEducacéo para o Sabor: Uma Proposta ao Ensino da Se  nsorialidade em

Gastronomia e Nutricda Sao Paulo: Hotec, 2006.
FRANCO, M.R.B.Aroma e Sabor de Alimentos . Sao Paulo: Varela, 2004.

DISCIPLINA: Tecnologia de Massas, Paes e Farinaceos

Vigéncia: 2013.1 Periodo Letivo: 6°

Carga horaria Total: 75h Cadigo:

Ementa: Definicbes. Processos de obtencgdo de farinha. #mdé qualidade em farinha, pédes e mass
Processos e produtos de panificagéo e massassktapaocessamento, embalagem e conserv

Controle de qualidade e legislac

Conteudo:

Introducao a tecnologia de massas, pées e farinaceo
Cereais utilizados para obtencao de farinhas

Tipos de farinhas, paes e massas

Processos de obtencéo de farinhas

Analise de qualidade em farinhas, paes e massas
Processos e produtos de panificacdo e massas

Controle de qualidade na indUstria de massas,gfmaceos

Legislacdo de comercializacdo de massas, paeméadans

Bibliografia:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A Biotecnologia Industrial. v4. S&o
Paulo: Edgar Bliicher, 2001. 523p.
CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.STecnologia da Panificacdo2ed. Barueri: Manole, 2009. 418p.

HOSENEY, R.CPrincipios de Ciencia y Tecnologia de los Cerealegaragoza: Acribia, 1991. 321p.
Bibliografia Complementar:

CALAVERAS, J.Tratado de Panificacion y Bolleria 1ed. Madrid: AMV Ediciones, 1996. 469p.

QUAGLIA, G. Ciencia y Tecnologia de la PanificacionZaragoza: Acribia, 1991. 485p.

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Vigéncia: 2013.1 Periodo Letivo: 6°

Carga horaria Total: 75 h Cadigo:

Ementa: DefinicBes. Processo de obtencdo, embalagem, a@gser e controle de qualidade e legisla
de polpas, sucos, néctares, bebidas gaseificaths gaseificadas, alcodlicas fermentadas e dessilad
Aproveitamento de subprodutos da indUstria de lashédbase de vegetais.

c80

Unidade | — Sucos
1.1. Definicdes

1.2. Processo de obtencéo: limpeza, e preparagdatdeia-prima, desintegracdo, prensagem, filtracj
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clarificagcéo, pasteurizagédo

1.3. Embalagem e conservacdo

Unidade Il — Sucos Concentrados

2.1. Definicdes

2.2. Processo de desidratacdo: spray drying,itiafifio, puff drying, foam-mat drying
2.3. Embalagem e conservacgéao

2.4. Reconstituicdo

Unidade Ill — Bebidas a Base de Vegetais

3.1. Definicbes

3.2. Tipos de bebidas: gaseificadas e ndo gasgsdfica

3.3. Processo de obtencéo

3.4. Embalagem e conservacéo

Unidade IV — Bebidas Alcodlicas Obtidas com Fermeatao

4.1. DefinigBes

4.2. Vinho: tipos e elaboracgéo

4.3. Cerveja: tipos e elaboracao

4.4. Outros tipos

Unidade V — Bebidas Alcodlicas e Destiladas Obtidaem Fermentacao
5.1. Definicbes

5.2. Licor: tipos e elaboracao

5.3. Aguardente: tipos e elaboracéo

5.4. Uisque: tipos e elaboragdes

5.5. Qutros tipos.

Unidade VI — Subprodutos da Inddstria de Sucos

6.1. Recuperacdo de aromas

6.2. Obtencao de 6leos essenciais

6.3. Outros

Unidade VII - Controle de qualidade e legislacao dpolpas, sucos, néctares, bebidas gaseificadas
nao gaseificadas

7.1. Andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, mgcdpicas e sensoriais
7.2. Legislacéo pertinente

11

Bibliografia:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A Biotecnologia Industrial. v4. S&o
Paulo: Edgar Blicher, 2001. 523p.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M,; LIMA, AS.; CARVALHO, M.; FIGUEIREDO, R.W Processamento
de Frutas Tropicais: Nutricdo, Produtos e Controlede Qualidade Fortaleza: UFC, 2009. 277p.
VENTURINI FILHO, W.G.Tecnologia de Bebidas: Matéria Prima, Processament8 PF/APPCC,
Legislacdo e MercadoS&o Paulo: Edgar Blucher, 2005.

Bibliografia Complementar:

LONA, A.A. Vinhos e Espumantes: Degustacéo, Elaboracdo e SewiPorto Alegre: AGE, 2009.
204p.

RAMOS, A.M.; BENEVIDES, S.D.; PEREZ, Rlanual de Boas Préticas de Fabricacao (BPF) para

IndUstrias Processadoras de Polpa de Fruta¥icosa: UFV, 2006. 84p.

DISCIPLINA: Empreendedorismo

Vigéncia: 2013.1 Periodo Letivo: 6°

Carga horaria Total: 30 h Cadigo:

Ementa: Desenvolver a capacidade empreendedora cooperativen, requisitos essenciais para o
gerenciamento do negdcio; Conhecimento das carstatas do empreendedor; Buscar a compreensg
discusséo da importancia do empreendedor paraeondadsimento do Brasil; Intrapreneuring; Plano d
Negdcio

oe

D

Conteudo:
Unidade | — Estudo do Empreendedorismo

1.1.0 mundo do trabalho do século XXI

1.2.Base tetrica do empreendedorismo

46



1.3. Contextos Organizacionais
1.4.Intrapreneuring - intrapreneur

1.5. Comportamento sistémico/holistico

Unidade Il — O Processo Empreendedor

2.1. O ambiente em movimento

2.2. Viséo, foco, energia, rede de relacionamentos
2.3. Caracteristicas empreendedoras

Unidade Ill — O Plano de Negécios
3.1.Desenvolvimento do Plano de Negdcios

Bibliografia:

BERNARDI, L.A. Manual de Empreendedorismo e Gestdo — Fundamentdsstratégias e

Din&micas Sao Paulo: Atlas, 2003.

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: Dando Asas ao Espirito Empreended. Sado Paulo: Saraiva,
2008.

MAIMIANO, A.C.A. Administragcdo para Empreendedores Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006
Bibliografia Complementar:

DORNELAS, J.CEmpreendorismo: Transformando Ideias em Negocio®ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2005.

HASHIMOTO, M. Espirito Empreendedor nas Organiza¢desSao Paulo: Saraiva, 2005.

9.8.7 - SETIMO PERIODO LETIVO

DISCIPLINA: Analise de Custos

Vigéncia: 2013.2 Periodo Letivo: 7°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Conceituacdo. Terminologia Basica de Custos. GaldalCusto das Mercadorias Vendidas,
Custo do Produto Vendido e Custos dos Servicogd®les Custeio Baseado em Atividades (ABC).
Sistema de Custos para Controle e Planejament@cispQuantitativos.

Conteudo:

Unidade | — Conceituacao

1.1. Origem contabilidade de custos

1.2. Alligacdo da contabilidade de custos a coliallie gerencial
1.3. Terminologia basica de custos

1.4. Algumas classificagdes e nomenclaturas desust
Unidade Il — Calculo de Custos

2.1. Custo das mercadorias vendidas

2.2. Custo dos produtos vendidos

2.3. Custo dos servicos prestados

Unidade Ill — Métodos de Custeio

3.1. Custeio por absorcéo

3.2. Custeio variavel

3.3. Custeio pleno ou direto

3.4. Custeio baseado por atividades

Unidade IV — Sistemas de Custos para Controle edlejamento
4.1. Custo padrao

4.2. Custo meta

Unidade V — Aspectos Quantitativos

5.1. Andlise das variacdes dos materiais

5.2. Andlise das varia¢des da mao-de-obra

5.3. Analise das variagdes dos custos indiretos

Bibliografia:
MARTINS, E. Contabilidade de Custos . 9ed. Sao Paulo, 2003.
MARTINS, E. Contabilidade de Custos: Livro de Exercicios . 9ed. Sdo Paulo, Atlas, 2003.
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SOUZA, M.A.; DIEHL, C.A. Gestdo de Custos: Uma Abrodagem Integrada entre
Contabilidade, Engenharia e Administracdo . Sao Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

WARREN, C.S.; REEVE, J.M.; FESS, P.E. Contabilidade Gerencial . Sao Paulo: Thomson
Learning, 2006.

DISCIPLINA: Sistema de Seguranca Alimentar, Qualidade e Rastreabilidade

Vigéncia: 2013.2 Periodo Letivo: 7°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Histérico, evolucdo e definicbes em controle ddidade. Estudo de sistemas de controle de
qualidade. Normas Nacionais e Internacionais dédaae e Legislac@o gerais de alimentos e as

especificas sobre os diversos tipos de alimensisutdracao de um sistema de controle de qualidade;
organizacao hierarquica, planejamento estratégicatithcdo do controle de qualidade, implantacéo d
sistema de controle de qualidade. Controle estatistavaliacdo de programas de qualidade. Inté@ulu¢
ao gerenciamento da qualidade.

Conteudo:

Unidade | — Introdug&o ao Controle de Qualidade emi\limentos

1.1. Historico e evolugdo do controle de qualidade

1.2. Defini¢cdes (qualidade, controle de qualida@eantia de qualidade, controle total de qualidade,
qualidade em alimentos, especificacdes, normasdpsd

1.3. Causas e consequéncias do controle de qual@adlimentos

Unidade Il — Organizacédo de um Departamento de Contle de qualidade (D.C.Q.)

2.1. Estrutura

2.2. Hierarquia

2.3. Inter-relacéo

2.4. Fungobes

2.5. Campo de acao de um D.C.Q.

Unidade Ill — Planejamento do Sistema de Controle @ Qualidade

3.1. Normas nacionais e internacionais (ISO, Baatdas de Fabricagéo,...)

3.2. Sistemas de controle de qualidade (APPCC, SSOP

3.3. Planejamento do sistema de controle de quigida

Unidade IV — Implantacdo do Sistema de Controle d®ualidade

4.1. Etapas de implantacéo (formacéo de equipleoelado de fluxogramas, tipo de amostragem,
estabelecimento de limites,...)

4.2. Métodos objetivos e subjetivos para a avadiaizimatéria-prima, processo, produto, pessoal,...
4.3. Monitoramento sistema X avaliacdo

Unidade V — Controle Estatistico da Qualidade

5.1. Distribuicédo de freqiiéncia

5.2. Amostragem de uma distribuicdo normal

5.3. Graficos de controle para medidas

5.4. Controle de qualidade da fracdo defeituosa

5.5. Inspec¢do por amostragem

Bibliografia :

CHAVES, J.B.P. Controle de Qualidade para Industrias de Alimentos (Principios Gerais).
Vicosa: UFV, 1998. 94p.

OAKLAND, J.S.Gerenciamento da Qualidade TotalSao Paulo: Nobel, 1994.
PALADINI, E.P.Gestéo da Qualidade2ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
Bibliografia Complementar:

MINISTERIO DA SAUDE -Portaria n® 1428 de 26 de novembro de 199®Diario Oficial da Unido n°®
229: 18415 -18419 - 02 de dezembro de 1993.

MOREIRA, J.B.Controle da Qualidade na Industria Alimentar - A Concepgdo ModernaBrasilia:
Ministério da Indistria e Comércio, 1985, 196p.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Agroindustriais Nao-Alimentares

Vigéncia: 2013.2 Periodo Letivo: 7°

Carga horaria Total: 60 h Cadigo:

Ementa: Tecnologia do Papel. Tecnologia da Madeira. Tegialde Couro e Peles. Tecnologia do
Alcool. Tecnologia de Ragdes

Conteudo:
Unidade | — Tecnologia do Papel

1.1.Introducédo
1.2.Processos de Obtencéo
1.3.Tipos

1.4. Aplicacdes

Unidade Il — Tecnologia da Madeira
2.1. Introducédo

2.2; Processos de Obtencédo

2.3. Tipos
2.4. Aplicacdes
Unidade Ill — Tecnologia de Couro e Peles

3.1. Introducédo

3.2. Processos de Obtencéo

3.3. Tipos

3.4. Aplicacbes

Unidade IV — Tecnologia do Acticar e Alcool
4.1. Introducéo

4.2. Processos de Obtencéo

4.3. Aplicagbes

Unidade V — Tecnologia de Rac¢des Animais
5.1. Introdugé&o

5.2. Processos de Elaboragéo

5.3. Tipos

Bibliografia:

AABIMCI — Associagéo da Industria da Madeira Praegs MecanicamentBrograma Nacional da
Qualidade da Madeira: Catalogo Técniconl. 2002. Disponivel em: WWW.abimci.com.br.

COUTO, H. PFabricacao de Rac¢bes e Suplementos Para Animais: i@eciamento e Tecnologias
Vicosa: Aprenda Facil, 2008. 263p.

HOINACKI, E. Peles Couros: Origens. Defeitos e Industrializaca®ed. Porto Alegre: Henrique
D’Avila Bertaso, 1989. 319p.

MARQUES: M.O.Tecnologia do Agucar: Produgéo e Industrializacao @ Cana-De-Agucar led.
Jaboticabal: Funep, 2001. 170p.

Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principi 0s e Pratica . 2ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

SILVA, S. Matérias-Primas para Producdo de Racao: Perguntas RespostasVicosa: Aprenda Facil
2009. 249p.

DISCIPLINA: Aspectos Sécios Antropolégicos da Alimentacgao

Vigéncia: 2013.2 Periodo Letivo: 7°

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Estudo da alimentagéo. Significados culturais daedtacdo. Transformacdes alimentares e
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estrutura produtiva. Globalizagdo. Alimentagcdo masB. PatrimOnio cultural e praticas alimentares.

Conteudo:
As Ciéncias Sociais e o estudo da alimentacéo

Significados culturais da alimentacgdo: identidade e diversidade
Transformac®es alimentares e estrutura produtiva
Globalizacdo e alimentacéo

Alimentacédo no Brasil

Patrimbnio cultural e praticas alimentares

Bibliografia :

CANESQUI, Ana Maria; GARCIA, Rosa Wanda Diez (Org.). Antropologia e Nutricdo :um
dialogo possivel. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentac&o no Brasil . Global, 2004.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histdria da Alimentacdo . Sao Paulo:
Estacdo Liberdade, 2007.

Bibliografia Complementar:

CASTRO, J. Geografia da Fome - O Dilema do Brasileiro: Pdo ou A¢o . Rio de Janeiro:

Civilizacao Brasileira, 2003.

POULAIN, J. Sociologias da alimentacdo :os comedores e 0 espaco social alimentar.
Florianépolis: Ed. UFSC, 2004.

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos

Vigéncia: 2013.2 Periodo Letivo: 7°

Carga horaria Total: 150 h Cadigo:

Ementa: Importancia e fatores que norteiam o desenvolvimdatnovos produtos. Etapas e principio
tecnolégicos para o desenvolvimento de novos posdliegislacdo e procedimentos para o registro d
um novo produto. Apresentacdo da proposta de um pamduto ou de um produto tradicional com um
técnica nova.

"z

Conteudo:

Unidade | - Importancia do Desenvolvimento de NovoRrodutos

1.1. Causas e objetivos

1.2. Fatores que norteiam o desenvolvimento deawo produto: legislacéo, tecnologia e pesquisa
desenvolvida ou em desenvolvimento.

1.3. Demanda social

Unidade Il — Etapas para o Desenvolvimento de um Bduto Novo

2.1. Identificag&do do problema ou oportunidade

2.2. Possibilidades de solucdo do problema

2.3. Avaliacéo das possibilidades

2.4. Escolha de uma solu¢cédo adequada;

2.5. Desenvolvimento do produto/processo (fluxogiam

2.6. Avaliacado do produto/processo: analises figiginicas, microscopicas, sensoriais e microscépic
2.7. Andlise de custos

Unidade Il — Principios Tecnolégicos para o Desemlvimento de Novos Produtos
3.1. Formulac¢des: mudanca na formulagéo; formulag&a

3.2. Pré-processamento

3.3. Métodos convencionais de conservagao e/owenmtso: controle de temperatura, umidade,
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radiacdo, aditivos, fermentagdo, gases, embalageriedos mistos

3.4. Métodos ndo-convencionais: microondas, extrag@ercritica, osmose reversa, ultra filtragéo
Unidade IV — Registro de um Novo Produto

4.1. Legislacao

4.2. Procedimentos

4.3. Orgaos competentes

Bibliografia:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A Biotecnologia Industrial. v4. S&do
Paulo: Edgar Blicher, 2001. 523p.

FELLOWS, P.Food Processing Technology: Principles and Practic€hichester: Ellis Horwood;
Weinhein: VCH. 1998.

LOPES, EGuia para Elaboracdo dos Procedimentos OperacionaBadronizados Exigidos pela
RDC n° 275 da ANVISA Sé&o Paulo: Varela, 2004. 236p.

Bibliografia Complementar:

CECCHlI, H.M.Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimtmos. 2ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207p.

OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Editora Manole. 2006.

9.8.8 — OPTATIVAS

Todos os alunos devem, obrigatoriamente, cursaio®s de disciplinas optativas, que podera ser
escolhida, de acordo com a disponibilidade de pliseis a ser ofertada. Também seré permitido aalun

cursar disciplinas optativas de outros cursos sugsrde tecnologia disponibilizados durante a
permanéncia do aluno na instituicdo.

DISCIPLINA: Espanhol Instrumental

Vigéncia: Periodo Letivo:

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Desenvolvimento da habilidade de compreensao astdritvés da interpretacéo de textos
académicos e técnicos, com a utilizacdo do supartihngua portuguesa. Estudo dos elementos basic
da lingua espanhola com énfase na pratica dedeitsirumental, com vocabulario especifico para
situacdes originais da area de viticultura e enalog

Conteudo:
Unidade | — Habilidades Utilizadas para a Compreeré&o de Textos

1.1. Inferéncia do significado e uso de itens lexic@sabnhecidos

1.2. Entendimento de informacgdes explicitas e impliai@asexto

1.3. Entendimento das relacdes dos elementos lexicatsodga sentenca
1.4. Identificacdo de ideias principais

1.5. Distingdo entre idéias-chave e idéias-suporte xto te

1.6. Andlise e avaliagcdo da informacé&o transmitida petto
Unidade Il — Aspectos Linguisticos Revelantes Comisna Linguagem Técnica em Textos e Manuaig
na Area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.1. Tipos de textos

2.2. Classificagdo de dados

2.3. Anotacdes de leitura

2.4. Interacdo textual

2.5. Referéncias textuais

Unidade Il — Atividades no Laboratério de Informética:

3.1. Pesquisas eletrénicas sobre tecnologias diggien
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3.2. Simulagao de testes disponiveis na rede miutelieomputadores

Bibliografia:

BALLESTERO-ALVAREZ, M.E.; BALBAS, M.S.Dicionario Espanhol-Portugués, Portugués-
Espanhol Sdo Paulo: FTD, 1999.

SANCHEZ, A.; SARMIENTO, RGramatica Basica del Espafiol - Norma y UsdMadrid: SGEL,
2006.

SECO, Ml.Gramética Esencial del Espafiol: Introduccion al Estdio de la Lengua 2ed. Madrid:
Espasa Calpe, 1991.

Bibliografia Complementar:

DIAZ, D.; TALAVERA, G. Dicionario Santillana. Sdo Paulo: Santillana, 2006.

FLAVIAN , E.; FERNANDEZ, G.EMinidicionario Espanhol-Portugués, Portugués-Espantl. 18ed.
S&o Paulo: ABDR, 2005.

OLINTO, A. Minidicionario Saraiva de Espanhol-Portugués e Porgués-Espanhal Sao Paulo:
Saraiva, 2000.

MARIA MILANI, E. Gramatica de Espanhol para Brasileiros Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
Textos auténticos em espanhol relacionados conti@i@énr ecnologia de Alimentos.

DISCIPLINA: Tecnologia de Pescados e Derivados

Vigéncia: Periodo Letivo:

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Pescado como alimento. Caracteristicas espectfa&caarne de pescado. Estrutura Muscular
Pescado. Quimica do pescado. Alteracdes do pepoationortem Processos de conservacao de

produtos pesqueiros. Avaliagdo e controle de qadédio pescado. Alteragdo da carne de pescado p
processamento e estocagem, refrigeracdo e tecaalogiescado.

do

Conteudo:

UNIDADE 1 - A Matéria-Prima e Tipos de Peixes

1.1. Introducao a tecnologia do pescado: defindgioarne de pescado e importancia
1.2. Composicdo quimica e valor nutricional da eata pescado

1.3. Transformacdes bioquimigagst-mortem

1.4. Tipos de peixes e matérias-primas para pragesso

1.5. Obtencéo da matéria-prima do pescado

UNIDADE 2 — Tecnologia do Pescado, Métodos de Comgacao e Processamento
2.1. Instalac6es e equipamentos utilizados na tegiaodo pescado

2.2. Métodos de conservacgao do pescado

2.3. Tecnologia do processamento do pescado: asdip derivados

2.4. Analises microbioldgicas, sensoriais e figjadmicas dos derivados de pescados
2.5. Higienizac&o de equipamentos e das plantaénagistriais

2.6. A legislacao especifica do pescado

Bibliografia:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.RQuimica de Alimentos de Fennemaded. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900p.

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentosv2. Porto Alegre: Artmed, 2005; 279p.

VIEIRA, R.H.S.F.Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescad&ado Paulo: Varela, 2004.
Bibliografia Complementar:

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M Microbiologia dos Alimentos Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
182p.

ORDONEZ, J.ATecnologia de Alimentosvi. Porto Alegre: Artmed, 2006; 294p

DISCIPLINA: Tecnologia de Aves e Ovos

Vigéncia: Periodo Letivo:

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Caracteristicas especificas da carne de aves eestostura muscular da carne de ave.

Quimica do pescado. Alteracdes bioquimicas na akeraes. Microbiologia da carne de aves e ovos

Processos de conservacdo de produtos de aves.eAvatiacdo e controle de qualidade da carne de 3
e ovos. Alteracdo da carne de aves e de ovos poeggamento e estocagem, refrigeragéo.

D.

wve

Conteudo:
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Carne de Aves e Ovos: Conceito e Producéo;

Abate e Corte de Frangos, Rendimentos e pH da Carne
Microbiologia da Carne de Aves e Ovos;

Obtencéo Higiénica da Carne de Aves;

Obtencéo Higiénica de Ovos;

Métodos de Conservacao e Derivados da Carne deeA@e®
Controle de Qualidade da Carne de Aves e Ovos

Legislacéo

Bibliografia:

BOBBIO, P.; BOBBIO, FQuimica do Processamento de Alimento2ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.
FENNEMA, O.R.Quimica de los AlimentosZaragoza: Acribia, 1993.

SOUZA-SOARES, L.A.; SIEWERDT, FAves e OvosPelotas: Ufpel, 2005. 138p.

Bibliografia Complementar:

HAWTHORN, J.Fundamentos de Ciéncia dos AlimentoZaragoza: Acribia, 1983.

SGARBIERI, V.C.Proteinas em Alimentos ProtéicasSao Paulo: Varela, 1996.

DISCIPLINA: Noc¢8es de Desenho Técnico

Vigéncia: Periodo Letivo:

Carga horaria Total: 45h Cadigo:

Ementa: Noc¢des de Desenho Técnico: definicdes e instrursg@imtagem: regras de colocacgéo e de
distribuicdo de cotas; Uso de escala; Sistemasptesentacdo em projeg&o ortogonal; NogBes de

Desenho arquitetdnico e Comandos Basicos de Autbad

Conteudo:

Introducéo; Instrumentos e materiais para desdntiocipais Normas da ABNTetras, algarismos e
tipos de linhas; Uso de escala; Cotagem: interessejas e execucdo; Técnicas de representacao er
Desenho Técnico: Projecdo Ortogonal (axonométridatas ortograficas); Desenho arquitetdnico: @3
baixa, vistas, cortes longitudinais e transverg&al3esenho assistido por Computador - AUTOCAD 2L

Introducao, regras e comandos basicos.

nt
) —

Bibliografia:

FREDO, B.Nog¢des de Geometria e Desenho Técnic@#o Paulo: Ed. icone. S&o Paulo, 1994.
PASTANA, C.E.T.Desenho Técnico - Apostild écnica. UNIMAR, 2006.

SPECK, H.J.; PEIXOTO, V.Wanual Basico de Desenho Técnicded. Florianépolis: UFSC, 2007.
Bibliografia Complementar:

BACHMANN, A.; FORBERG, RDesenho Técnicoded. Porto Alegre: Ed. Globo, 1979.
MONTENEGRO, G.ADesenho Arquitetdnico 3ed. Sado Paulo. Edgard Bliicher, 1978.

DISCIPLINA: Gestdo de Processos

Vigéncia: Periodo Letivo:

Carga horaria Total: 45 horas Cadigo:

Ementa: Definicao de Projeto. Caracteristicas de um projetolucéo do gerenciamento do projeto e
seu ciclo de vida. Modelo de Gestédo de Projet@mdpamento, Execucdo e Controle do projeto.
Diagrama Gantt. Método PERT/COM.

Conteudo:

Unidade | — Visédo de Projeto

1.1. Ambiente de projetos (conceito, incerteza, complacte)
1.2.Cenario da gestéo de projetos

1.3.Desdobramento de um projeto

1.4.Necessidades de um projeto

Unidade Il — Concepcao de um Projeto

2.1. Ciclos de vida

2.2. Objetivos e principios

2.3. Informacgdes
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2.4. O fator humano

Unidade Ill — Administracdo de Projetos
3.1. Arte de administrar projetos

3.2. Planejamento

3.3. Execucéo

3.4. Organizacéao

3.5. Controle

Unidade IV — Planejamento e Programacéao
4.1. Passos no planejamento do projeto
4,2. Tempo do projeto

4.3. Atividades

4.4. Histograma e nivelamento

4.5. Diagrama de Gantt

Bibliografia:

KERZNER, H.Gestéo de Projetos: As Melhores Pratica®ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.
Reimpresséo, 2008.

MENEZES, L.C.M.Gestao de Projetos3ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

LIMA. G.P. Gestao de Projetos - Como Estruturar Logicamente a&¢des Futuras - Col. Gestéo
Estratégica Rio de Janeiro, LTC, 2000.

Bibliografia Complementar:

KEELLING, R. Gestéo de Projetos - Uma Abordagem GlobaEditora: Saraiva, 2001.
MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo de Projetos: como Transformar Ideiasem Resultados3ed.
S&o Paulo: Atlas, 2009.

10 - RECURSOS HUMANOS

10.1 - Pessoal Docente e Supervisao Pedagoégica

Prof2. MSc. Ana Paula do Sacramento Wally Valim
Graduacéao: Bacharelado em Quimica de Alimentosivdisidade Federal de Pelotas

P6s-Graduacao: Mestre em Ciéncia e Tecnologia Adustrial — Universidade Federal de Pelotas

Profé. MSc. Angelita Hentges
Graduacgéo: Graduacdo em Pedagogia — UniversidaGeudeAlta
P6s-Graduacgao: Especializacdo em PsicopedagogatroGle Estudos Jean Piaget

Pos-Graduacéo: Mestre em Educacdo — Area de Coac@ot Planejamento e Avaliacdo Escolar —
Universidade de Passo Fundo

Profa. Dr2 Cristiane Brauer Zaicovski
Graduacéao: Bacharelado em Quimica de Alimentosivdisidade Federal de Pelotas
Pos-Graduacédo: Mestre em Ciéncia e Tecnologia Adusitrial — Universidade Federal de Pelotas

Pés-Graduacgéo: Doutora em Ciéncia e TecnologiaiAdustrial — Universidade Federal de Pelotas

Prof°. Esp. Cristiano da Silva Buss

Graduacao: Licenciatura Plena em Fisica — Univadad-ederal de Pelotas
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P6s-Graduacgao: Especializacdo em Educacéo — Easi@iéncias — Universidade Federal de Pelotas

Prof°. Esp. Fernando Augusto Treptow Brod
Graduacéao: Tecnologia em Processamento de Dadas/erkidade Catdlica de Pelotas

Pos-Graduacéo: Especializacao em Planejamento énistiacdo em Informatica — Universidade
Catolica de Pelotas

Prof°. Dr. Luis Alberto Echenique Domingues
Graduacéao: Bacharel em Quimica Industrial — Universidade Federal de Santa Maria
Graduacdo: Licenciado em Quimica — Universidade Catélica de Pelotas

Pés-Graduacao: Mestre em Saude Publica — Toxicologia — Fundagéo Osvaldo Cruz — Rio de
Janeiro

Pés-Graduacao: Doutor em Oceanografia Fisica, Quimica e Geoldgica — Universidade Federal
do Rio Grande

Prof®. Dr. Marcos André Betemps Vaz da Silva
Graduacdo: Licenciatura Plena em Fisica — Univadsid-ederal de Pelotas

Pos-Graduacéo: Mestre em Fisica — Area de Congéntr&isica de Particulas Elementares -
Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Pos-Graduac&o: Doutor em Ciéncias — Area de Comaggint: Fisica de Particulas Elementares —
Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Profe. MSc. Maria Elaine dos Santos Soares
Graduacdo: Licenciatura em Ciéncias — Universidzatélica de Pelotas

Pé6s-Graduacao: Mestre em Matematica Aplicada —dysidtade Federal do Rio Grande do Sul

Prof2. MSc. Maria Isabel Giusti Moreira
Graduacéao: Bacharel em Ciéncia da Computacéo esidlade Catdlica de Pelotas

Pos-Graduacédo: Mestre em Ciéncia da ComputacantiiBia Universidade do Rio Grande do Sul

Profa. MSc. Maria Laura Brenner de Moraes
Graduacdo: Licenciatura em Pedagogia — Universi@adélica de Pelotas

P6s-Graduacgao: Mestre em Educacao — Universidatlrddale Pelotas

Prof°. MSc. Ramao Francisco Moreira Magalhdes
Graduacdo: Licenciatura em Ciéncias — Universidzatélica de Pelotas

P6s-Graduacao: Mestre em Educacao — Universidafaléado Rio dos Sinos
Prof2. MSc. Raquel Abib

Graduacdo: Licenciatura em Matematica — Universdaaltélica de Pelotas

Pos-Graduacédo: Mestre em Desenvolvimento Socialiveltsidade Catdélica de Pelotas
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Prof. Dr. Ricardo Lemos Sainz
Graduacdo: Licenciatura em Quimica — Universidaglen®logica Federal do Parana
Pos-Graduacédo: Mestre em Engenharia e CiénciaAliteentos — Universidade Federal do Rio Grande

P6s-Graduacédo: Doutor em Ciéncia e Tecnologia Adugtrial — Universidade Federal de Pelotas

Profé. Dr2. Rosangela da Silveira Rodrigues
Graduacéo: Engenheira Agronoma — Universidade BederPelotas
Pos-Graduacédo: Mestre em Ciéncias e Tecnologiaidduetrial — Universidade Federal de Pelotas

Pés-Graduacgdo: Doutora em Ciéncia dos Solos - tsidadle Federal do Rio Grande do Sul

Prof¢. MSc. Rossane Bigliardi Vinhas
Graduacéo: Licenciatura em Pedagogia — Universifaderal do Rio Grande

Pés-Graduacdo: Mestre em Educag@o Ambiental — Eéndaniversidade Federal do Rio Grande

11. INFRAESTRUTURA
11.1 - INSTALACOES E EQUIPAMENTOS OFERECIDOS AOS PROFESSORES E ALUNOS

Identificac&o Area - m2

Recepcao - Industria 75
Area de Processamento Sujo - Industria 115
Area de Processamento Limpo - IndUstria 346
Depositos - Industria 483
Refeitdrios, Vestiarios, Banheiros - Indlstria 224
Laboratdrio de Andlise Sensorial de Alimentos 48
Laboratério de Analise Fisico-Quimica Alimentos 40
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos 40
Cémaras Frias de Congelamento 47 mv
Céamara Fria de Resfriamento 46 v
Gerador 67
Caldeiras 103
Padaria 101
Depdsito para Produtos Quimicos 14
Laboratorio de Processamento de Carnes 45
Salas de Aula (4 salas com 48 cada, 2 salas com 34 gada, 1 sala com 70| 427
m?, 1 sala com 63 M1 sala de professores com 34 m

Biblioteca Central 200

Laboratério de Analise Fisico-Quimica de Alimento® Fisiologia Pés-Colheita

Colorimetro, espectrofotdmetro, pHmetro de mestadjgpenetrdmetro digital, refratdmetro
manual, refratbmetro digital, computador para pseamento de dados
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Laboratério de Analise Fisico-Quimica de Alimentos

Balanca analitica eletrénica, pHmetro de mesagfonufla, estufa de esterilizagao e secagem,
espectrofotdmetro, manta de aquecimento, bico ds@y agitador magnético com aquecimento, banho-
maria, destilador, refratbmetro de bancada, ceg@itom adaptadores, forno micro-ondas, vidranas e
geral, tais como, erlenmeyer, béquer, provetathupipeta graduada, pipeta volumétrica, bastao de
vidro, baléo volumétrico de diferentes capacidades.

Laboratério de Microbiologia de Alimentos

Balanca analitica eletronica, phmetro portatiiyf@spara crescimento microbiolégico EL 1.6,
autoclaves, bico de Bunsen, placas de petri.

Laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos
Ainda em construgao.
IndUstria de Frutas e Hortalicas

Descarogadeira de péssegos; virador de metadeéésdegos; pelador de cascata para péssegos; lavador
de metades com fundo rotativo (por batelada); lewdd metades de tambor rotativo (continuo);
neutralizador para péssegos; esteira sanitariasp@gdo; mesa sanitaria em aco inox; lavador
esterilizador de latas a vapor; homogeneizador qaras; centrifuga para sucos; classificador dadeet

de péssegos; descascador de abacaxis; fatiadatmdaxis; tinel de exaustdo; autoclave vertical com
contrapressao de ar comprimido; recravadeiras skoneticas; concentrador de sucos, com recuperacao
de aromas; tanques para banho-maria; tanques mpeaaenamento de liquidos de cobertura; tacho para
preparo de liquidos de cobertura; tacho a vacuma&krill para polpas; despolpadeira de 1 estagio;
despolpadeira para refino de sucos; tachos cornrseatai vapor (150L); tacho com camisa de vapor para
experimentos (20L); debulhadora de milho; prensiadidal para extragdo de sucos; caixas plastieas p
transporte de frutas; caixas monobloco para potpasas com tampo de ago inoxidavel; seladora de
potes; enchedeira dosadora para garrafas; motodparh polpas; finischer (triturador); caldeirasapa
producédo de vapor (1000Kg por hora); camara friaatgelamento; camara fria de resfriamento; estufas
para secagem/desidratacdo; aquecedor de placasadag, sucos e salmouras; balanca mecanica
(capacidade 300Kg).

Laboratério de Processamento de Carnes

Embutidora de linguica (capacidade de 15Kg); moetftrico de carnes; moedor manual de carnes; serra
fita para carnes e ossos, camara fria de congetantsaianca eletrénica com etiquetadora (capacidade
40Kg); caixas plasticas monobloco para carnesslaean malha de ago para protecdo das maos; placas
de propilene para corte de carnes; facas, chaoages utensilios.

Abatedouro de Aves

Escaldador de aves; artodoardor (insensibilizaglétjico para aves; noria de sangria; bandejaaralet

de sangue; depenadora de frangos; mesa para retequemas; mesa para evisceracao de frangos; tanque
para lavagem de aves abatidas; tanque para dndifriamento); camara fria de congelamento; balanc
eletrdnica; caixas de plastico; facas diversasgslae propilene para cortes de aves; caixas para
acondicionamento de aves; descascador de moelas.

Padaria

Equipamentosmasseira para pao (capacidade 60Kg); batedeiratpl@ para bolos em massas
(capacidade 40Kg); batedeira planetaria para lohoassas (capacidade 10Kg); cilindro modelador para
massa,; forno elétrico industrial; freezer horizb(tapacidade 560L); divisora modeladora para massa
enroladora de paezinhos; batedeira planetaria dmagarmarios para fermentacéo de pées; balanca
eletrbnica (capacidade 6Kg); balanca mecénica ¢id@ade 15Kg); formas, facas, espatulas e outros
utensilios.

Laboratério de Informatica
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e Equipamentos: 30 microcomputadores com monitord3; 02 data-show; 01 quadro branco; 01
ar condicionado split — 18000 BTUs; 30 cadeiraspi#sas grandes centrais para 20 computadores; 10

mesas para PC, com suporte para teclado retrhtirr@ario de duas portas 1,70m x 1,00m.
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