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5.11 PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS — PUD
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Biologia

Cédigo: STAL 001
Carga Horaria: 60h CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Namero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 1

Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico:

Citologia; Diversidade dos seres vivos; Metabolismo Energético.

Pratico:

Medidas de seguranga no ambiente de laboratério; Principios de Microscopia;
Experimentagdo: Composigao bioquimica dos alimentos; Observagédo de Células eucariontes
Montagem e observagdo de laminas; Experimentagdo: Fermentagdo / Fotossintese /

Respiragao.

OBJETIVO

Estruturar as bases biolégicas que regem o curso de tecnologia de alimentos; Ter
conhecimento geral das células: tipos, constitui¢ao, morfologia, funcionamento, divisao e
métodos de estudo; Identificar os principais equipamentos laboratoriais na area de
alimentos; Classificar os principais tipos de frutos e sementes; Classificar os seres Vivos;
Conhecer as técnicas basicas de preparagdo de laminas, assim como, estudar o

metabolismo energético (fermentagéo, fotossintese e respiragao).
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PROGRAMA

L. CITOLOGIA

1. Células Procariontes e Eucariontes
2. Introdugao a Bioquimica Celular (Macromoléculas)
3. Citologia: organelas e envoltérios celulares

Il DIVERSIDADE DOS SERES VIVOS

1. Classificagdo dos seres vivos
a) Virus
b) Bactérias
c¢) Protozoarios
d) Fungos
e) Vegetais
f) Animais

1. METABOLISMO ENERGETICO
1. Fermentagao
2. Fotossintese

3. Respiracao

Iv. ALIMENTOS TRANSGENICOS

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com o uso de quadro branco e pincel, bem como

retropojetor, projetor multimidia, atividades praticas no laboratério e seminarios.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
préaticas, além da participagéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagdo Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERTS, B. et al Biologia Molecular da Célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
LOPES, S. Biologia. Volume 1. 2. Ed. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2010.

LOPES, S. Bio: introdugdo ao estudo dos seres vivos. Volume 2. Sao Paulo: Editora
Saraiva, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CURTIS H. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
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JUNQUEIRA, L.C.U. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013.

LINHARES, S., GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje. Volume 1. Editora Atica. Sao
Paulo, 1998.

QUESADO.H.L.C. et al. Biologia: praticas. Fortaleza: EUFC, 1998.

SADAVA, D. et al. Vida: a ciéncia da biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

Coordenador do Curso Coor‘denagoria Técnico- Pedagogica
J@A(JLMU)@\

Coordenadora do Curso de
Tecnologia em Alimentos
\FCE - Campus de Sobral

IFCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Célculo

Codigo: STAL 002

Carga Hordria Total: 60 CH Tedrica: 60 CH Pratica: —
Namero de Créditos: 03

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico:
NUmeros reais, fungao de uma variavel real, limites, continuidade, derivada e integral.

OBJETIVO

Utilizar os conceitos de funcdes, limites, derivadas e integrais para resolver problemas da area
de maneira que possua conhecimentos e habilidades para avangar nos estudos referentes ao

interesse do curso.

PROGRAMA

I.  NuUmeros reais
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V.

1
2,

3.

Desigualdades
Intervalos

Modulo de um namero real

Fungdes

1.

2,

[£

8.

Conceito de uma fungao

Exemplos de fungdes de uma variavel real

Graficos de fungoes
Fungao composta
Funcéo inversa

Fungdes trigonométricas
Fungao exponencial

Funcéo logaritmica

Limite e continuidade

a)
b)
c)

d)

Conceito
Propriedades
Limites laterais

Limites infinitos

Derivada

Conceito

Reta tangente e reta normal
Regras de derivagao

Regra da cadeia

Derivada da fungao inversa
Derivagao implicita

Maximo e minimo

Teorema do valor médio

Concavidade
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b) Inflexao e graficos
V.  Integral

1. Conceito de integral

o

Teorema fundamental do calculo

Propriedades da integral definida

= @

Técnicas de integragao

5. Integragao por partes

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas tedricas expositivas, com a utilizagao de quadro branco.
- Aulas de exercicios
- Trabalhos individuais € em grupo.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA e

LEITHOLD, LOUIS. O Calculo com Geometria A

GUIDORIZZI, H.L. Um Curso de Célculo, 5ed, vol. 1, Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos Editora, 2002.

SIMMONS, G.F. - Calculo com Geometria Analitica - Ed. McGraw -Hill - SP - 1987 - Volume 1

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

J. STEWART: Calculo - volume 1, Editora Pioneira

MUNEM, M.A ; FOULIS, D.J. Calculo, Rio de Janeiro, Guanabara Dois, 1982 2V.

AVILA, G.S.S. - Calculo I. Livros Técnicos e Cientificos S.A. e Ed. Universidade de Brasilia.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
e lsiend AN Ci : i
Lei“a Te -esar An (Gomes (e S0Usa

Coordenadora do cursode
Tecnologia em Alimentos
{FCE -Campus de Sobral

Coord. Técnico-Pedagogica
IFCE - Campus de Sabral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Inglés Instrumental

Cédigo: STALOO3

Carga Horaria Total: 40h/a  CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: --

Semestre: 1

Nivel: Superior

EMENTA

Desenvolvimento da habilidade de leitura em lingua inglesa. Estudo de estratégias de leitura,
aspectos léxico-gramaticais e organizagéo textual, visando a compreensdo de textos de
interesse geral e de textos técnicos na area académica elou profissional especifica
considerando o objetivo de leitura estabelecido.

OBJETIVO

Ao final do curso, o aluno sera capaz de utilizar estratégias de leitura,compreender aspectos
léxico-gramaticais e discursivos pertinentes a leitura, lidar com vocabuldrio desconhecido,
perceber a organizagao textual, posicionar-se criticamente perante o texto, dentre outros.

PROGRAMA

O programa se distribui dentro das QUATRO dimeﬁéﬁes do desenvolvimento da habilidade
leitora em lingua estrangeira conforme apresentadas abaixo. O professor abordara todas as
dimensdes, escolhendo dentre os pontos discriminados em cada uma, de acordo com 0O

desenvolvimento de cada turma.

.  DIMENSAO DE ESTRATEGIAS DE LEITURA:
Conscientizagao do processo de leitura
Redigdo

Inferéncia

Uso de palavras repetidas

Uso de palavras-chave

Uso do contexto imediato e global

Uso de conhecimento prévio

Elementos tipograficos

I R

Seletividade
10. Skimming

11. Scanning
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12. Leitura critica

II.  DIMENSAO GRAMATICAL (gramética aplicada a textos):
1. Reconhecimento da estrutura da Sentenca
Reconhecimento de alguns tempos verbais e suas respectivas nogdes
Compreensao e tradugao de grupos nominais
Reconhecimento de marcas coesivas do texto (pronomes e referéncia contextual)

S o <\

Percepgdo dos diferentes marcadores do discurso e de suas respectivas fungoes

retoricas

. DIMENSAO LEXICAL:
1. Uso de cognatos e falsos cognatos na leitura
2. A pratica de inferéncia lexical na leitura
3. Uso eficiente do dicionario e selegdo das palavras de acordo com o contexto e suas
funcbes gramaticais

4. Formacao de palavras por afixos (prefixos e sufixos)

IV. DIMENSAO DE ORGANIZAGAO TEXTUAL:

Organizagéo geral do texto

Organizagéo do paragrafo

Compreensao das relagdes dentro dos paragrafos por meio de marcadores

Distingdo entre ideias relevantes e irrelevantes

oA R

Percepgao da estrutura cronolégica do texto

6. Estrutura organizacional de abstracts

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios dentro e fora da sala de
aula, nos quais o aluno praticard a leitura em lingua inglesa em diferentes tipos de textos,

extraidos de fontes diversas, tais como: revistas, periédicos, livros, teses, Internet etc.

AVALIAGAO

A avaliagdo poderad consistir de provas escritas, resolugdo de listas de exercicio, atividades
individuais ou em grupo, relatérios ou outro instrumento de avaliagdo previamente determinado

pelo professor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOUZA, Adriana Grade Fiori; ABSY, Conceigdo A (:':OSTA, Giselle Cilli da; MELLO,
LeonildeFavoreto de. Leitura em Lingua Inglesa: Uma Abordagem Instrumental. Sao Paulo:
Disal, 2010 (22 edigdo atualizada)
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AGUIAR, Cicera Cavalcante; FREIRE, Maria Socorro Gomes: ROCHA, Regina Lucia
Nepomuceno. Inglés Instrumental: Abordagem x Compreensdo de textos. Fortaleza:
Edigdes Livro Técnico, 2001.

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use — Third Edition. Cambridge: Cambridge
Univertisy Press, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo |, Sdo Paulo:
Texto novo, 2000.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo 1l, Sao Paulo:
Texto novo, 2000.
LOPES, Carolina. Leitura e Compreensao de Textos.Fortaleza: IFCE, 2012

BRUICE, P. Y.Flash on English for Cooking, Catering and Reception- Recanati, Italy: ELI,
2012

Dicionario Oxford Escolar para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: Oxford, 2012

Coordenador do Curso - Setor Pedagégico

I-Cln.
Coordenadora do Curso de
Tecnologiaem Alimentos

IFCE - Campus deo Sebral

Coord. Tecnico-Pedagogica
|FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Quimica Geral e Organica

Codigo: STALOO4
Carga Horaria Total: 60 CH Teérica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Teorico:

1. Introdugdo a quimica geral. 2. Estrutura Eletrdnica dos atomos 3. Tabela Periédica 4.
Ligagbes Quimicas 5. Calculos Estequiométricos 6. Fungdes Inorganica 7. Solugbes 8.
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Introdugao Quimica Orgénica 9. Fungdes Organicas 10. Polimeros
Pratico:

Normas de Segurancga no Laboratério de Quimica, Vidrarias e equipamentos de laboratério de
Quimica, Evidéncias de Reacdes Quimica, Preparo de Solugdes.

OBJETIVO

“Conhecer e identificar as diversas substancias e reagdes quimicas;

. Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

. Definir e classificar as misturas e solugdes;

. Identificar as unidades de concentragé@o das solugdes;

. Reconhecer as normas de seguranga no laboratorio;

. Conhecer os equipamentos, vidraria, acessorios e reagentes utilizados no laboratorio.

. Manipular os diferentes compostos quimicos em fungéo de suas propriedades e aplicagoes;

o N O g W N =

. Realizar operagdes envolvendo célculos estequiométricos;

9. Distinguir os diferentes tipos de misturas e solugoes;

10. Utilizar corretamente os diferentes métodos de separagéo de misturas;
11. Preparar solugdes com diferentes unidades de concentragao;

12. Utilizar corretamente reagentes, vidraria e equipamentos do laboratério.

PROGRAMA

I.  Introdugdo a quimica geral.
1 Matéria
2 Compostos e Moléculas
3 Propriedades da Matéria
4 Classificagéo e Estados da Matéria
5 Unidades de medidas
Il Estrutura Eletrénica dos atomos
1 Historico
2 Atomos e Elementos
3 Modelo Atémicos 2.3 Nimeros Quanticos
Ill.  Tabela Periddica
1 Histérico
2 Propriedades Periddicas e Aperiodicas

V. Ligagdes Quimicas
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VI.

VII.

VI

1 Ligacao lénica
2 Ligagao Covalente
3 Ligagao Metalica

4 Forgas Intermoleculares

6 Modelos de Repulsao dos Pares Eletronicos

Calculos Estequiométrico

1 Célculo da formula centesimal
2 Calculo da férmula minima

3 Célculo da férmula molecular

4 Calculo estequiométrico
Fungoes Inorganica

1.Estudo dos acidos

2 Estudo das bases

3 Estudo dos sais

4 Estudo dos oxidos

Solugdes

1 Conceito.

2 Caracteristicas das dispersoes.
3 Classificagdo das solugoes.

4 Concentragdes das solugoes.

5 Diluigdes de solugodes.

6 Mistura de solugdes

Introdugdo Quimica Organica

1 Histéria e Propriedades do Carbono
2 Classificagoes das cadeias carbdnicas
Fungdes Organicas

1 Hidrocarbonetos




39

2 Alcoois 9.3 Cetonas
4 Acidos Carboxilicos
5 Ester
6 Eter
7 Fenois
8. Funcdes Nitrogenadas
X.  Polimeros
1 Introdugao
2 Classificagao
XI. Normas de Seguranga no Laboratério de Quimica
1. Uso correto de reagentes quimicos
2. Manuseio de vidraria e equipamentos.
3 - Seguranga no laboratorio.

4. Nogbes de primeiros socorros

METODOLOGIA DE ENSINO

- Exposigoes dialogadas dos diversos tdpicos, seguidas de exercicios e aulas praticas. Para as
aulas praticas serdo disponibilizados roteiros para os alunos, estes serdo organizados em
equipes e cada equipe executara as atividades. Trabalhos individuais e em grupo. Seminarios.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou

individuais. Os alunos fardo prova escrita objetiva e dissertativa, relatorio das aulas praticas,
Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA - —

MASTERTON, W. L., Principio de Quimica, 6a edigdo, R;io de Janeiro: LTC, 2009.

KOTZ, J. C. e TREICHEL Jr., P., Quimica Geral & reagdes quimicas , tradugdo da 4a. edigéo,
trad. J. A. P. Bonapace e O. E. Barcia, LTC Livros Técnicos e Cientificos Editora S. A., vol. |,

2005.

RUSSEL, J. B. Quimica geral , Pearson Makron Books do Brasil Editora, 2a.ed., vol. 1e?2,
2006.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHANG, R., Quimica geral: conceitos essenciais, Ed. 4, McGraw-Hill, 2006.
BRADY, J. E; Quimica a matéria e suas transformagdes Volumes 1 e 2, 5 Edigao Rio de
Janeiro : LTC, 2009.

MAHAN, M. Quimica: Um curso universitario. Sao Paulo, Editora Edgard Blucher,

2009.
BRUICE, P. Y. Quimica Organica - vol. 1 e 2 -4 Edig&o - Editora: Prentice-Hall, 2006.

TRINDADE, D. F. Quimica basica experimental - Editora icone, 2010

Coordenador do Curso ~ Setor Pedagégico

' de o S GOTIES UE ST

i Alimentos CHoTe TEtMCo=reudgogitd
Tecnologia em IFOE - Campis de Sobral
IFCE-Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Estatistica

Cédigo: STAL 005
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 60 CH Pratica: 00

Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos: -

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conceitos Estatisticos, Obtengdo de Dados Estatisticos, Representagao Tabular e
Grafica dos Dados, Distribuicdo de Frequéncias, Medidas de Tendéncia Central e de
Dispersao, Teoria das Probabilidades, Estatistica na Metodologia Cientifica.

OBJETIVO

1. Conhecer os conceitos estatisticos;

2. ldentificar as variaveis;

3. Conhecer as regras de obtengdo de dados estatisticos;
4. Representar dados estatisticos em tabelas e graficos;
5. Distribuir os dados em frequéncia; J
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6. Conhecer as medidas de tendéncia central e de dispersao;

7. Correlacionar a estatistica a metodologia cientifica.

PROGRAMA

Il.

oA WN =S

A NATUREZA DA ESTATISTICA
1. Histérico

2. Métodos

a) Método cientifico

b) Método experimental

c) Método estatistico

3. A estatistica

4. Fases do método estatistico
a) Coleta de dados

b) Critica dos dados

c) Apuragao dos dados

d) Analise dos resultados

POPULACAO E AMOSTRA
1. Populagéo
a) Variaveis
b) Discreta
c) Continua
2. Amostragem
a) Intencional
b) Probabilistica
c) Aleatdria simples
d) Estratificada
e) Sistematica

SERIES ESTATISTICAS
1. Tabelas
2. Séries estatisticas
a) Séries histéricas ou cronologicas
b) Séries geogréficas ou territoriais
c) Séries especificas ou categodricas
3. Séries conjugadas. Tabela de dupla entrada

GRAFICOS ESTATISTICOS

Em linha ou em curva

Em coluna ou em barras

Em colunas ou em barras multiplas
Em setores

Pictograma

Cartograma
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V. DISTRIBUICAO DE FREQUENCIA

VL.

VIL.

VIIL.

1. Dados brutos
2. Rol
3. Distribuicdo de frequéncia pontual.
4. Distribui¢do de frequéncia por intervalo
a) Classe
b) Amplitude de classe
c¢) Limites de classe
d) Ponto médio de classe
e) Amplitude total da distribuicao
f) Amplitude amostral
g) Frequéncias
h) Absoluta
i) Relativa
j) Acumulada

MEDIDAS

1.Dados agrupados e ndo agrupados

a) Medidas de tendéncia central
b) Média

c) Moda

d) Mediana

e) Medidas de dispersao

f) Variancia

g) Desvio padrao

PROBABILIDADES

1. Introdugdo

2. Experimento ndo deterministico
3. Espago amostral

4. Evento

5. Probabilidade, definicao

6.
7
8
9
1

Eventos excludentes

. Eventos complementares
. Eventos mutuamente excludentes

Probabilidade da unido de dois eventos

0.Eventos independentes

VARIAVEL ALEATORIA
1. Variavel aleatéria discreta
a) Distribuigdo de probabilidade
b) Esperanca
¢) Variancia
d) Grafico

2 Modelos de distribuigdo de probabilidade discreta

a) Distribuigdo de Bernoulli
b) Esperanca

¢) Variancia

d) Grafico

e) Distribuigdo binomial
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f) Formula geral

g) Esperancga

h) Variancia

i) Grafico

j) Variavel aleatdria continua
k) Distribuigao normal

l) Propriedades

m) Grafico

n) Distribuigdo normal padronizada
0) Uso da tabela.

p) Aplicagoes

IX. CORRELACAO E REGRESSAO LINEARES
1. Introdugéao
2. Diagrama de disperséo
3. A equagao linear
4. Coeficiente de correlagao linear

X. Estatistica na Metodologia Cientifica
1. Principios basicos da experimentagao
2. Elementos de inferéncia estatistica
3. Analise de variancia
4. Nivel de significancia e grau de confianga

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario.
Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou
individuais. Os alunos fardo prova escrita objetiva e dissertativa e seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

1 CRESPO, A. A. . Estatistica facil. 19 ed. Sdo Paulo. Saraiva, 2014.
2. STEVENSON, W. J.. Estatistica aplicada & administragao. Sdo Paulo. Harbra, 2001.

3. MUCELIN, C. A.. Estatistica. Curitiba. Editora do Livro Técnico, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SPIEGEL & Murreay. Estatistica. Porto Alegre. Bookman, 2009.
2. COSTA NETO, P. L. de O.. Estatistica. Sdo Paulo. Edgard Bliicher, 2002.
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3. MORETTIN, P. A.. Estatistica Basica. 8a ed. Sdo Paulo. Saraiva. 2014.
4. LARSON, R.: FARBER, B. Estatistica aplicada. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

5. IEZZI, G.. Fundamentos de matematica elementar: matematica comercial, matematica
financeira e estatistica descritiva. Sdo Paulo. Atual, 2004.

Coordenador do Curso

Leriilié Teles Cesar

Setor Pedagoégico

EAGOMES raoisd

Coord, Tecmco-Pedagugica

Coordenadora do Cursode

\FCE - Campus de Sobral

TecnologiaemAlimentos
|FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INTRODUGCAO A TECNOLOGIA

Cédigo: STAL006

Carga Horaria: 40 h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Tecnolégico

EMENTA

Tedrico

Definir e justificar o profissional Tecndlogo em Alimentos; area de atuagdo profissional
juntamente com as demais areas; conhecer 0s laboratérios e plantas pilotos; entrevista com
profissionais tecnélogos.

OBJETIVO

1. Conhecer a histéria, importancia e aplicagéo do tecnélogo no campo de trabalho.

2. Identificar as diretrizes vinculadas ao profissional da area de tecnologia em
alimentos.

3. Conhecer a area de atuagéo do tecndlogo em alimentos.

PROGRAMA

I.  Regras gerais do IFCE - ROD (Regulamento da Organizagao Didatica)
1. Aproveitamento, validagéo, 2° chamada,.
2. Calculo das notas.

Il.  Introducdo ao curso de tecnologia em alimentos

. Apresentagao dos laboratérios e plantas pilotos:
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Planta piloto de carnes e pescados
Planta piloto de panificagao

Planta piloto de frutos e hortaligas
Laboratorio de Analise Sensorial

Laboratdrio de Bromatologia

@ & == W A =

Laboratério de Biotecnologia
7. Laboratério de Microbiologia
IV.  Estrutura do curso.
1. Matriz curricular
2. Professores e areas de pesquisa
V.  Apresentagao do perfil do tecnélogo em alimentos
Vl. Areas de atuacdo, caracteristicas e objetivos do curso de tecnologia em alimentos.
1. Seguranga dos alimentos
2. Métodos de conservagao de alimentos
3. Aditivos alimentares
4. Embalagens para alimentos

VIl.  Conhecer profissionais atuando em diversas areas afins através de palestras,
entrevistas e visitas técnicas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo. Uso de Lousa; Slides;
Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagdo Didatica desta instituicéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAUREA ELENA MISSIO DA S. BOULOS; ROGERIO MARCOS BUNHO. Guia de leis e
normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Varela, 1999.

ALTANIR J. GAVA. Principios de tecnologia de alimentos. Nobel, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza, Embrapa
Agroindustria Tropical. 2004. 195p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2%, Sdo Paulo, Atheneu, 1994.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e




46

Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

iz flea GOMESHe-90d
Cd. Tecnico-Pedagogice
'ECE - Campus de Sobral

Coordenadora do Curso de
Tecnologia em Alimentos
|FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Informatica Basica

Cédigo: STALOO7
Carga Hordria: 80 h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1

Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico:

Fornece conhecimentos sobre o histérico dos computadores, conhecer as fungoes basicas
do computador, organizar dados no computador e conhecer as ferramentas dos principais
aplicativos utilizados.

Pratico:
Texto: Abrir, gravar e gravar como; Formatagdo [pagina, estilo, tabulagéo] ;Inserir [grafico,

tabela, férmula, figuras, objetos]; Legenda [grafico, tabela, formula, figuras, objetos];
Cabecalho e rodapé [informagdes, numeragéo de pagina, nota de rodapé]; Sumario.

Planilha: Abrir, gravar e gravar como; Elaborar féormulas [operagbes basicas (+, -, *, /),
média, percentual, potenciagéo, radiciagdo, Légica (se)]; Formatagdo [péagina, estilo];
Cabecalho e rodapé [informagdes, numeragéo de paginal; Elaborar graficos

Apresentagao de slides: Abrir, gravar e gravar como; Formatagdo [pagina, estilo]; Inserir
[texto, grafico, tabela, férmula, figuras, objetos]; Personalizar animagao

Ambiente WEB: Histérico do surgimento e evolugéo; Aplicativos de navegagao; Esquemas
de navegagao; Correio eletronico; Aplicativos de busca; Revistas eletronicas ; Livros
eletrénicos ; Grupos colaborativos.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em operagdes das fungdes basicas em um computador, redagao de
relatérios, manipulacdo de planilhas de calculo, elaboragdo de graficos, produgdo de
apresentagdes em slides e busca de informagdes na internet.
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PROGRAMA

l.

VL.

VII.

Equipamentos

1. Evolugado dos equipamentos

2. Componentes internos

3. Componentes externos
Sistema operacional WINDOWS

1. Ambiente de trabalho

2. Sistema de arquivos

3. Gerenciamento de arquivos

4. Disposigao dos aplicativos
Sistema operacional Linux
Distribuigdes linux
Maquina remota
Ambiente de trabalho
Sistema de arquivos
Gerenciamento de arquivos
Disposig¢ao dos aplicativos

DG P =

Texto

Abrir, gravar e gravar como

Formatagao [pagina, estilo, tabulagéo]

Inserir [grafico, tabela, férmula, figuras, objetos]
Legenda [grafico, tabela, férmula, figuras, objetos]

Sumario
Planilha

Abrir, gravar e gravar como

NoETooRWN S

potenciagdo, radiciagao, Ldgica (se)]
3. Formatagao [pagina, estilo]
4. Cabecalho e rodapé [informagoes, numeragao de paginal
5. Elaborar graficos
Apresentagao de slides
1. Abrir, gravar e gravar como
2. Formatagio [péagina, estilo]
3. Inserir [texto, grafico, tabela, formula, figuras, objetos]
4. Personalizar animagao
Ambiente WEB
Histdrico do surgimento e evolugéo
Aplicativos de navegagao
Esquemas de navegagao
Correio eletronico
Aplicativos de busca
Revistas eletronicas
Livros eletrbnicos
Grupos colaborativos

00N O A @i =

Cabecalho e rodapé [informagdes, numeragao de pagina, nota de rodape]

Elaborar férmulas [operagdes basicas (+, -, 7 /), média, percentual,

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

Aulas praticas desenvolvidas no laboratério de informatica do IFCE — Campus Sobral.

AVALIAGAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em

avaliagdes escritas, praticas, e por
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um projeto final;

Serdo realizadas 3 avaliagdes: 2 avaliagdes tedrica-pratica e 1 projeto;

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizag&o Didatica desta institui¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA. J. C., LIVI, M. A. Introdugdo a informatica: conceitos basicos. Porto Alegre,
UFRGS. 2002.

NORTON, P. Introdugao a informatica. Sdo Paulo, Makron. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MEIRELLES, F. S. Informatica: novas aplicagdes para microcomputadores. Sao Paulo,
Makron Books. 1994.

WEBER, R. F. Introdugdo a arquitetura de computadores. Porto Alegre, UFRGS. 1998.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
Fatess
-ar H
Coordenadora do Curso de Coord. Tacnico-Pedagogicd
TecnologiaemAlimentos |FCE-CampUSd95°h‘a"

|ECE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Bioquimica Geral

Cadigo: STAL.008

Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Namero de Créditos: 04

Cédigo pré-requisito: STAL.004

Semestre: 2

Nivel: Superior

EMENTA
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Teoria

Agua. Amino4cidos. Proteinas. Enzimas. Lipidios. Carboidratos. Glicolise. Ciclo do acido
citrico, Metabolismo dos carboidratos. Metabolismo dos lipidios.

Pratica

Determinagao de pH, zona de tamponamento em titulagdo de acido fraco, caracterizagao de
proteinas por reagéo de coloragéo, precipitagao irreversivel de proteinas por sais, precipitagao
irreversivel de proteinas por metais pesados, |dentificagdo de enzimas presentes em
alimentos, acdo das enzimas catalase e peroxida, determinagdo de acgucar redutor,
caracterizagdo de carboidratos, extragéo e caracterizagdo do amido, caracterizagao de
triacilglicerideos em dleos vegetais.

OBJETIVO

- Reconhecer e explicar as formas de interagéo entre a agua e moléculas presentes nas
células vivas;

-sesab e sodica ed otnematropmoc o raicnerefiD *

- Identificar as caracteristicas estruturais dos aminoécidos, classificando-os;

‘sele oas siauq racidni e siaicnesse sodicaonima rinifeD -

artsnomeD -r o comportamento iénico dos aminoacidos e peptidios;

- Descrever a natureza quimica das enzimas e as suas propriedades;

-oacnuf aus moc odroca ed samizne sa racifissalC -

:odnacifilpmexe ,samizne sad oagauta an sanimativ sad lepap o revercseD -

acilpxE -r as diferengas estruturais entre os cofatores metdlicos e coenzimas, exemplificando;
- Comentar sobre a heterogeneidade dos lipidios, classificacao e fungdes biologicas;

- Descrever a natureza quimica dos acidos graxos, triacilglicerdis, fosfolipidios e suas
propriedades;

- Diferenciar gordura cis, trans, saturado, insaturado, descrevendo sua nomenclatura;
sralulec aigoloisif an sniur e saob sarudrog ,soidipilofsof sod aicnatropmi a recehnoC -
PTA ed odlas e sianif sotudorp so odnacidni sberK ed olcic e acitilocilg aiv rautiecnoC -
gerados;

¢ .sberK ed olcic e esilécilg an sadiviovne sedgaer sa racifitned! -itando a sua localizagao
celular, enzimas e coenzimas envolvidas.

arapmoc e esilénegocilg ,esenégocilg -esenégoenocilg rautiecnoC --la com a via glicolitica,
citando as diferengas e semelhangas entre as duas.

PROGRAMA

. Agua

1. Interagdes entre agua e as biomoléculas;

2. Comportamento acido-base da agua

3. Influencia do pH sobre a estrutura das biomoléculas;

4. Tampoes biolégicos;

5. Alcalose e acidose metabolicas.

Pratica 1: Determinagéo de pH;

Pratica 2: Zona de tamponamento em titulagao de acido fraco.
Il. Aminoacidos

1. Aminoacidos: estrutura, classificagdo e nomenclatura;

2. Comportamento acido-bésico;

3. Peptideos: estrutura, nomenclatura e comportamento idnico;

4. Efeitos fisiolégicos dos peptidios: aspartame, ocitocina, vasopressina, glucagon e
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encefalinas;

5. Proteinas fibrosas e globulares: caracteristicas gerais quanto a forma, solubilidade e
funcao.
Ill. Proteinas

1. Importancia das proteinas no organismo;

2. Nivel de organizagao das proteinas;

3. Desnaturagdo das proteinas;

4. Hemoglobina: Estrutura, fungdes e degradacao;

5. Renaturagao das proteinas

6. Desnaturagé@o das proteinas nos alimentos

Pratica 3: Caracterizagao de proteinas por coloragao;

Pratica 4: Precipitagéo irreversivel de proteinas por metais pesados;

Pratica 5: Precipitacéo irreversivel de proteinas por adi¢ao de sais.

IV. Enzimas
. Estrutura protéica e propriedades;
. Classificagdo e nomenclatura;
. Efeito do pH e temperatura sobre a atividade enzimatica
_Enzimas monoméricas, oligoméricas e Isoenzimas;
. Zimogénio;
. Cinética enzimatica;
. Inibidores de enzimas;
. Regulagéo da atividade enzimatica.
Pratica 6: Precipitagao da caseina no ponto isoelétrico;
Pratica 7: Agao enzimatica nos alimentos;
Pratica 8: Agdo enzimatica da catalase e peroxidase.
V. Lipidios
1. Fungdes dos lipidios no organismo
2. Acidos graxos
3. Triacilgliceréis
4. Fosfolipidios
6. Ceras
7. Manteiga x margarina
8. Natureza das membranas biologicas
Pratica 9: Caracterizagdo de triacilglicerideos em éleo vegetal
Carboidratos
1. Carboidratos — definigao
2. Monossacarideos
3. Oligossacarideo
4. Polissacarideo
Pratica 10: Determinar o poder redutor de agucares;
Pratica 11: Caracterizagdo de carboidratos;
Pratica 12: Extracdo e caracterizagédo do amido.
VII. Glicdlise
1. Viséo geral da via glicolitica
2. Destinos do piruvato
3. Reagoes da glicdlise;
4. Producgdo energética da glicolise;

o ~NoOgbh WN =

VI.
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5. Pontos de regulagao da via glicolitica.

VIII: Ciclo de krebs
1. Visdo geral da via
2. Oxidagao do piruvato a acetil-CoA
3. Reacao catabdlicas do ciclo e seus pontos de controle;
4. Rendimento e saldo energético

IX. Metabolismo dos carboidratos

1. Glicogénese, glicogendlise e gliconeogénese;
2. Influencia de hormonal na sintese e degradagédo do glicogénio;
3. Regulamento do metabolismo do glicogénio
4. Degradagéo do glicogénio
5. Ciclo das pentoses

X. Metabolismo dos lipidios
1. Via da B-oxidagao
2. Dessaturacgéao e elongamento
3. Balango energético
4. Cetogenesis
5. Sintese do colesterol

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizagao de quadro branco, notas de aula e
estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital e multimidia.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participaga@o do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica. Tradugéo da 5.ed. norte-americana. S&o
Paulo: Tompson Learning, 2007.

2. NELSON, D. L.: COX, M. M. Lehninger - Principios de Bioquimica. 3. Ed. Sdo Paulo:
Editora Sarvier, 2002.

3. BETTELHEIM, F. A.; BROWN, W. H.; CAMPELL, M. K,; FARRELL, S. O. Introdugéo a
bioquimica. Tradugdo da 9.ed. norte americana. Sao0 Paulo: Cengage Learning, 2012,

781p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ZANUTO, R., LORENZETI, F. M;; LIMA, W. P, CARNEVALI Jr.,, L. C. Biologia e
Bioquimica: bases aplicadas as ciéncias da saide. Sao Paulo: Phorte, 2011, 304p.

2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica Basica. 2. ed. Artmed Editora, Porto Alegre,
2000.

3. CONN, W.W. e STUMPF, P.K. Introdugao a Bioquimica, Sao Paulo: Editora Edgard
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Blucher Ltda., 1984.
4. CURI, R.: POMPEIA, C.; MIYASAKA, C.K; PROCOPIO, J. Entendendo a gordura: os
acidos graxos. Sao Paulo: Editora Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
%@Qﬁ ,&v Zi@%(ﬂfl = oLuD-ﬂ-_b_’
b r Aha Glea Gomes de Sousa
ST do Curso de Coord. Técnico-Pedagogica

Coordenadora

Tecnologia em
|FCE - Campus d¢ Sobral

Alimentos |FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL009

Carga Horaria: 40 h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: STALOO6

Semestre: 2

Nivel: Tecnolégico

EMENTA

Tedrico

Principios basicos de processamentos e dos métodos de preservagdo de alimentos de origen
animal e vegetal.

O programa objetiva dar informagdes gerais e preliminares sobre tecnologia de alimentos,
situando esta 4rea de conhecimento no contexto geral das ciéncias.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia da Tecnologia de Alimentos;
2. Conhecer métodos gerais de conservagao de Alimentos;

3. Compreender de que forma as embalagens ajudam na conservagéo de alimentos.

PROGRAMA

|. Consideragdes gerais sobre Tecnologia de alimentos
1. Campo de aplicagao do profissional
2. Importancia da tecnologia de Alimentos
Il. Composigao dos alimentos
Ill. Deterioragao dos alimentos
IV. Embalagem para alimentos
V. Conservagao pelo uso do frio
1. Resfriamento
2. Armazenagem e embalagem em atmosfera modificada ou controlada
3. Congelamento
4. Liofilizagdo e concentragdo por congelamento
V|. Conservagéo pelo calor
1. Brangueamento
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Pasteurizagao
Esterilizagao pelo calor
Evaporagédo e destilagao
Extrusao
Desidratagao
. Forneamento e assamento
VIl. Conservagao por aditivos quimicos
1. Legislagdo
VIIl. Conservagao por Fermentagao
1. Fermentagao alcodlica
2. Fermentagao acética
3. Fermentacao latica
IX. Conservagéo por pressao osmatica
1. Agucar
2. Salga
3. Osmose Reversa
X. Conservagao por defumagao
X|. Conservagéo por métodos combinados

NoahwN

Controle de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza, Embrapa
Agroindustria Tropical. 2004. 195p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 27 Sao Paulo, Atheneu, 1994.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre, 2 ed, Artmed, 2006. 602p.

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M. A. B, SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.

POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los Alimentos. Espana, Zaragoza. 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
hpedransTphislerat AL
T T 2 i Bomes do Souse
Coordenadora do Curso de oot Técnico-Pedagogica
Tecnologia em Alimentos \FCE - Campus de Sobral

IFCE - Campus do Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL

Cédigo: STAL.010

Carga Horaria Total: 60h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos: STAL.001

Semestre: 2

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

Tedrico:
Fornecer conhecimentos basicos sobre a importancia da Microbiologia como Ciéncia, estudar
os grupos de microrganismos e suas caracteristicas nutricionais, morfoldgicas e fisiologicas.

Entender os fundamentos de controle microbiano.

Prético:

Conhecimento basico do laboratério de microbiologia, apresentagéo do laboratério e suas
peculiaridades, apresentagdo das normas de um laboratério de microbiologia; Preparo de
meios de cultura, utilizagdo da autoclave, andlise de contaminagoes; Analise de Coloragao
de Gram: Analise da agdo do calor sobre os microrganismos. Analise microscopica das

diversas estruturas.

OBJETIVO

1. Conhecer os objetivos, a importancia da microbiologia, bem como a classificagao e as
caracteristicas dos microrganismaos.

2. |dentificar as caracteristicas gerais dos grupos de microrganismos: bactérias, fungos, virus
e protozoarios.

3. Identificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas, bem como as formas de
reprodugao.

4. Compreender a importancia da nutricéo para o cultivo e crescimento dos microrganismos.
5. Conhecer as principais fontes energéticas dos microrganismos.

6. Conhecer os fundamentos do controle microbiano.

7. Realizar as diversas praticas laboratoriais e microbiolégicas e microscopicas desde a
limpeza, montagem, esterilizagdo de vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificagao

de laminas.
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8. Conhecer e identificar as estruturas histolégicas e morfologicas dos alimentos de origem

vegetal.

9. Identificar os diversos materiais estranhos presentes nos alimentos.

10. Classificar e caracterizar os microrganismos.

11. Utilizar as caracteristicas nutricionais para o cultivo dos microrganismos.
12. Explicar o controle microbiano ressaltando os fatores quimicos e fisicos.
13. Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizagdo de

vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificagéo de laminas.

PROGRAMA

I. Introdug@o a Microbiologia Geral
. Histérico
. Objetivo e importancia

. Classificac@o e caracteristicas dos microrganismos

A QO N =

. Areas de aplicagéo

Il. Estudo dos Fungos
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia

I1l. Estudo dos Virus

1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia

IV. Estudo dos Protozoarios
1. Caracteristicas gerais

2. Morfologia

3. Importancia

V. Estudo das Bactérias
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importéncia

VI. Nutrigdo e Cultivo Microbiano (Fungos e Bactérias)
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1. Elementos quimicos como nutrientes
2.Classificagao nutricional
3. Condicdes fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos

4. Meio de cultura

VIl. Reprodugéo e Crescimento
1. Reprodugao de fungos e bactérias
2. Crescimento de uma cultura bacteriana

VIIl. Metabolismo Bacteriano
1. Energia requerida pela célula
2. Principais fontes energéticas dos microrganismos

3. Transferéncia de energia entre reagdes quimicas

IX. Controle Microbiano
1. Fundamentos do controle microbiano
2. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas,

radiagao, filtragdo e dessecagao.
3. Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, anti- sépticos e

esterilizantes quimicos.

X. Identificagao Histologica dos Alimentos
1. Preparagdo das amostras
2. Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos

3. Analise microscépica das diversas estruturas

X|. Identificagdo de Materiais Estranhos nos Alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em grupo; Seminario. Uso de Lousa; Slides;

Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no laboratdrio de Microbiologia de Alimentos.

AVALIAGAO
- Prova objetiva,

- Prova dissertativa;

- Seminarios;
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- As aulas praticas serdo avaliadas através de Relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR JR.. M. J., E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugao, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. &
DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vols. | e Il 22 ed., Sdo Paulo.
Editora Makron Books, 1996.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S & AGUIAR, L. M. B. de A. Microbiologia basica. Série
Laboratério em Microbiologia, vol. |, 22 ed., Fortaleza, Editora Universidade Federal do
Ceara, 1991. 180p.

VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A.F.; COELHO, R. R. R;; SOUTO-PADRON. Praticas de
Microbiologia, editora Guanabara, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBIERI, M. K. Microscopia em alimentos: identificagao histolégica, isolamento e
detecgdo de material estranho em alimentos. Campinas: ITAL, 1990. 109p. (Manual
Técnico).

TORTORA, GERARD J. & BERDELL R FUNKE & CHRISTINE L. CASE - Microbiologia -
Editora: Artmed - Ano: 2005 - Edigao: 8.

MADIGAN, MICHAEL T. & JOHN M. MARTINKO & JACK PARKER. Microbiologia de Brock
- Editora: Prentice-Hall Ano: 2004 - Edi¢do: 10. TORTORA, G.: FUNKE, B. R.; CASE, C. L.
Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Fisica

Cédigo: STALO11
Carga Horaria: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: --
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: --

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Temperatura; Calor e sua Propagagdo; Calor Sensivel e Calor Latente; Termodinamica;
Dilatacdo Térmica dos Sdlidos e Liquidos
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OBJETIVO

1. Interpretar os fendmenos de dilatagéo térmica; 2. Conhecer os processos de mudancga de
fase: 3. Comparar escalas termométricas; 4. Identificar os processos de propagagao de
calor: 5. Conhecer os processos de transformagdes térmicas; 6. Avaliar a quantidade de
calor trocada entre corpos. 7. Realizar célculos de conversao entre escalas termométricas;
8. Descrever os processos de mudangas de fase; 9. Detectar os fendmenos de dilatagoes
térmicas: 10. Calcular a quantidade de calor trocada entre corpos; 11. Verificar processos de

propagacgéao de calor;

PROGRAMA

|. Temperatura:

1. Definigao

2. Equilibrio térmico

. Medigao da temperatura

. Escalas termométricas

. Pontos fixos fundamentais

. Escalas Celsius e Fahrenheit

. Conversao entre escalas Celsius e Fahrenheit
. Zero absoluto 9. Escala absoluta

o~ AW

Il. Calor e sua Propagagao:

. Energia térmica

. Calor

. Unidade usual de calor

. Processos de propagagao de calor
. Condugéo

. Convecgéao

. Radiagéao

~N~NoObEWN =

IIl. Calor Sensivel e Calor Latente:

1. Capacidade térmica e calor especifico
2. Calor sensivel — calculo

3. Sistema fisico termicamente isolado
4. Equivalente em agua

5. Calorimetro

6. Mudangas de estado fisico

7. Calor latente

8. Fusao e solidificagao

9. Vaporizagao e liquefagéo

10. Pressao e vapor

11. Sublimagao

12. Ponto critico e ponto triplo

13. Curvas de fusdo, vaporizagdo e sublimagao
14. Diagramas de estado

IV. Termodinamica:
1. Definigao

2. Energia interna, trabalho e calor
3. A 1 a Lei da Termodinamica
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4. Transformagdes termodinamicas particulares
a) Transformagao isotérmica

b) Transformagao isométrica ou isocorica

¢) Transformagéo isobarica

d) Transformagao adiabatica

5. Diagramas termodinamicos:

a) Transformagéao aberta

b) Transformagéao ciclica

V. Dilatagdo Térmica dos Sdlidos e Liquidos:

1. Definigao
2. Forgas intermoleculares explicando a dilatagao térmica
3. Dilatagéo linear dos solidos

4. Dilatagao superficial dos sélidos

5. Dilatagé@o volumétrica dos solidos
6. Dilatacao térmica dos liquidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas praticas

AVALIAGCAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou
individuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NEWTON. HELOU. GUALTER. Tépicos de fisica 2 Sao Paulo, 1995.
TIPLER, Paul. Fisica: gravitagdo, ondas e termodinamica . Rio de Janeiro, 1994.

OKUNO, Emico. Fisica para ciéncias biolégicas e biomédicas. Editora Harbra. Sao
Paulo, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONJORNO, REGINA AZENHA. Fisica completa: volume tnico. Editora FTD. Sao Paulo,
2001.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
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DISCIPLINA: Metodologia do Trabalho Cientifico

Cadigo: STAL.012
Carga Horaria: 40 CH Teédrica: 40 CH Pratica: 00
Nuamero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico:

Ciéncia e método cientifico. Tipos de pesquisas cientificas. Leitura, analise e

interpretagdo de texto. Como realizar a coleta e processamento de dados. Como escrever
um Relatério. Como escrever e desenvolver um Projeto. Como escrever uma Monografia.

Normas e estrutura dos artigos de relevancia na area de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos. Normas para apresentagao de trabalhos. Conhecer as entidades financiadoras

de pesquisa brasileiras

OBJETIVO

1. Capacitar os alunos para a leitura, anélise e interpretagao.
2. Capacitar os alunos para desenvolver trabalhos cientificos e analisar dados.

3. Orientar segundo, as normas, o desenvolvimento de relatérios, monografias, artigos e

projetos.

PROGRAMA

|. Ciéncia e método cientifico.

. Conceito e divisdo da ciéncia;

. Conhecimento cientifico x conhecimento popular;
. Importancia do método para a ciéncia;

. Método indutivo e método dedutivo;

. Concepcao atual do método cientifico.

b wWwh =

Il. Tipos de pesquisas cientificas.

. Pura e aplicagao;

. Quantitativa e qualitativa;

. Descritiva, experimental e exploratoria;
. Documental e de campo;

. Estudo de caso.

b wWwnN =

. Como realizar a coleta e processamento de dados.

1. Tipos de dados;

2. Amostragem;

3. Instrumentos de coleta de dados;

4. Fundamentos de estatistica descritiva;

5. Apresentagdo de resultados em tabelas e graficos;
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IV. Leitura andlise e interpretacéo de texto.
1. Importancia da leitura para o trabalho cientifico;
2. Técnicas de leitura, analise e interpretagao de textos;
3. Resumo e fechamento de textos.

V. Como escrever um Relatério.
1. Apresentar as normas para realizagéo de relatério, segundo o Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

VI. Como escrever e desenvolver um Projeto.

Problema: o que pesquisar?

Hipoteses: como direcionar a investigagao?
Objetivos: para que pesquisar?
Metodologia: como chegar as conclusées?
. Cronograma: em quanto tempo?

. Orgamento: a que custo?

SORWN =

VIl. Como escrever uma Monografia.
1. Apresentar as normas para realizagdo de monografia, segundo o Instituto Federal de
Educacgéo Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

VIIl.  Normas para escrita de artigos e principais modelos aplicados a area de ciéncia e
tecnologia de alimentos.

IX. Normas para apresentagado de trabalhos.

1. Elementos do pré- texto;
2. Elementos do texto;

3. Elementos do pés- texto;
4. Confecgao de “Banner”

X.  Normas para referencias bibliograficas.
1. Conhecer as normas da ABNT para citagao e referéncias bibliograficas.

XI. Conhecer as entidades financiadoras de pesquisa no Brasil
METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

AVALIAGAO :

A avaliacéo consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CERVO, A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Prentice Hall, 2009. Sao Paulo: Atlas, 2001.
MEDEIROS, J. B., ANDRADE, M. M. Manual de elaboragédo de referéncias bibliograficas.
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GIL. A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Editora Atlas. 5° edigao. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
i
e r— /LMD‘ Al
el - :
Coordenadora 4o CUTSTUT Anajﬁm Gomes de Sousa
Tecnologia em A“ms‘";::‘ Coord. Técnico-Pedagbgica
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Quimica Analitica
Cédigo: STAL.013

Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 03

Cédigo pré-requisito: STAL.004

Semestre: 2

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria

Concentracbes de substancias em solugédo, Equilibrio quimico em solugdo, Introdugao a
analise volumétrica, Volumetria de neutralizagdo, Volumetria de precipitagao, Volumetria
de oxi-reducao, Volumetria de formagao de complexos.

Pratica

Introdugdo ao trabalho de laboratério, Preparagao de solugdo, Preparagao e diluigao de
solugdo, Padronizagdo de solugdes, Determinagao de acidez em vinagre comercial,
Determinacdo de cloretos em agua, Determinagdo da concentragdo de Kl em xarope,
Determinagao de H,0, em agua oxigenada comercial, Determinagdo da dureza da agua.

OBJETIVO

» Compreender os principios da analise quimica qualitativa e da analise quimica
quantitativa,

« Conhecer os principios e aplicagoes dos diferentes tipos de equilibrio quimico;

« Conhecer os métodos volumétricos de analise;

o Conhecer os métodos gravimétricos de analise;

« Conhecer métodos instrumentais de analise.

PROGRAMA

I. Concentragbes de substancias em solugao

1. Conceitos basicos;
2. Unidades de concentragao.

Il. Equilibrio quimico em solug@o
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1. Lei da agado das massas;
2. Equilibrio iénico;
3. Equilibrio acido-base.
Ill. Analise volumétrica
. Classificagao dos métodos volumétricos;

1
2. Determinagéo do ponto final da titulagao;

3. Técnicas de titulagéo;

4. Expressdes de concentragao de solugao;

5. Solugéo padrao;

6. Preparagao de solugao;

7. Destino dos residuos gerados nas analises volumetricas
8. Calculos.

Pratica 1: Introdugéo ao trabalho de laboratorio

Pratica 2: Preparagao de solugao

Pratica 3: Preparagao e diluicdo de solugao

Pratica 4: Padronizagao de solug&o

I\V. Volumetria de neutralizagao

1. Titulagdo de neutralizagao;

2. Indicadores acido-base;

3. Calculos.

Pratica 5: Determinagéo de acidez em vinagre comercial

V. Volumetria de precipitagao
1. Titulag@o de precipitacao;
2. Indicadores de adsorgao;
3. Métodos argentimétricos;
4. Calculos.
Pratica 6: Determinagao de cloretos em agua
Pratica 7: Determinacdo da concentragdo de Kl em xarope

VI. Volumetria de oxi-redugao

1. Titulagdo de oxi-redugao,

2. Detecgao do ponto final;

2. Métodos da volumetria de oxi-redugao;

3. Calculos.

Pratica 8: Determinacao de H.0Q, em agua oxigenada comercial
VIl. Volumetria de formagéo de complexos
1. Titulagdo de complexagao;

2. Indicadores metalocrémicos;

3. Célculos.

Pratica 9: Determinagdo da dureza da agua.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizagéo de quadro branco, notas de aula e
estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital € multimidia.

AVALIAGAO

e Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, aulas
praticas, relatérios de aulas praticas e avaliagao pratica;
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BIBLIOGRAFIA BASICA

VOGEL, A.l. Analise Quimica Quantitativa. Livros Técnicos Cientificos Editora S.A., 5%
edicdo, Rio de Janeiro, 1981.

BACCAN, N.. Andrade, J.C. de, Gondinho, O.E.S., Barone, J.S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. Ed. Edgard Blucher Ltda, Sao Paulo, 2010.

HARRIS, D.C. Analise Quimica Quantitativa. 82 edigao, Rio de Janeiro: LTC, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Editora McGraw Hill, 2009.

USBERCO, J.: SALVADOR, E. Quimica 1: Quimica Geral, 14* Edigao, Sao Paulo: Ed.
Saraiva, 2009, 540p.
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica 3: Quimica Orgénica, 12° Edicao, Séo Paulo: Ed.
Saraiva, 2009, 547p.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: DESENHO TECNICO

Cédigo: STALO14
Carga Horaria: 60h/a CH Teérica: 60 CH Pratica: 20
Namero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: STALOO7

Semestre: 2

Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico:

Material de Desenho: Normas Técnicas; Linhas Técnicas; Caligrafia Técnica; Projegao
Ortogonal de Figuras Planas; Projegao de Sodlidos; Perspectivas; Técnicas de Cotagem;
Perpesctivas; Aplicagdo de Escalas; Cortes; Técnicas de representagdo; Simbologia de

soldagem; simbologia elétrica; Desenhos de conjunto e detalhes.

Pratico:

Projeto de Restaurante.
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OBJETIVOS

Executar desenhos de acordo com os requisitos das normas utilizando o

instrumental técnico;
Reconhecer nos desenhos o caminho para o desenvolvimento de um projeto;

PROGRAMA

VI.

VIL.

1. Relacao de materiais;
2. Uso corretos dos instrumentos de desenho;

3. Recomendagodes gerais.

BN =

=

2. Diedros de projegao;
3. Estudo do ponto, segmentos, figuras geométrica planas e solidos

2. Convencoes e Técnicas de Tragado.

B W N =

1.
2%
3.

. Folha de desenho — layout e dimensoes;
. Legenda;

. Caligrafia técnica,

. Aplicagéo e tipos de linha.

. Projecao;

_Escolha das Vistas. Aplicagdo de Linhas — Grau de Primazia das Linhas

. Desenho em Projecédo Ortogonal Comum por Trés Vistas Principais;

. Introdugao.

. Elementos da Cotagem.

. Cotagem de Forma e Cotagem de Posigao.
. Sistemas de Cotagem;

. Perspectiva isométrica;

. Perspectiva cavaleira.

MATERIAL PARA DESENHO:

PADRONIZACAO E NORMALIZAGAO:

NOGCOES DE PROJECAO:

geométricos nos 1° diedro.
DESENHO EM PROJECAO ORTOGONAL:

(NBR 8403).

NOGOES DE DIMENSIONAMENTO E COTAGEM:

PERSPECTIVA:

ESCALAS:
Tipos de escalas;

Escalas recomendadas;

Escalimetro.
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VIII. CORTES:

. Corte total;

. Corte em desvio;
. Meio-corte;
Secao;

. Corte parcial;

. Hachuras.
IX. Normas aplicaveis ao Desenho Técnico Mecanico;
X. Técnicas de Representagdo; Indicagdo de Rugosidade; Tolerancias
Dimensionais e Geométricas;
XL Simbologia de Soldagem; Elementos de Fixagao, Vedacao e Transmissao;
Desenhos de Conjunto e Detalhes;
XIl. APLICACAO — PROJETO DE RESTAURANTE

METODOLOGIA DE ENSINO

O Programa ser4 desenvolvido através de aulas expositivas e aulas praticas.

AVALIAGAO

Avaliagio do contelido tedrico, por meio de prova escrita, trabalho escrito e seminario.

Avaliagao pratica do Projeto do Restaurante.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MICELI, Maria Tereza. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: ao Livro Técnico, 2004.

FRENCH, thomas, et alii. Desenho Técnico e Tecnologia Gréfica. Ed. Globo. Porto
Alegre, 1985.

ABNT. Normas para o Desenho. Ed. Globo, Porto Alegre, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MORAIS, SIMOES; Desenho de Construgoes Mecanicas; volume 3; Porto Editora, Porto.
ABNT. Coletanea de normas de desenho técnico. Sao Paulo, Senai-dte-dmd, 1990.

Coord.‘enadoa" do Curso Setor Pedagégico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANGCA DO TRABALHO

Caédigo: STALO15
Carga Horaria: 40 h/a CH Teérica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: -

Semestre: i
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Introdugdo a Seguranga do Trabalho, Fundamentos da Higiene do Trabalho, Equipamentos
de Protecéo, Incéndios, Primeiros Socorros, Programas de prevengao, CIPA, Seguranga e

satde no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e derivados.

OBJETIVO

1. Conhecer as normas de seguranga do trabalho;

. Conhecer a legislagdo de seguranga do trabalho;

. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

. Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

. Conhecer 0s métodos de prevengéo de acidentes do trabalho;
_Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

. Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial;

. Classificar os equipamentos de protegao individual;

© o N O g b~ W N

. Identificar os tipos de incéndios;

10. Especificar os tipos de extintores;

11. Diagnosticar os tipos de acidentes de trabalho que necessitam de primeiros
SOCOITOS;

12. Adotar medidas de primeiros SOCOITos;

13. Conhecer a NR- 5 (Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes);

14. Conhecer os programas de prevengao

15. Seguranga e salde no trabalho em empresas de abate e processamento de cames

e derivados.

PROGRAMA
. Introdugéo a Seguranga do Trabalho

1. Histdrico e Estatistica de Acidentes

2. Normas técnicas e legislagao




3. Normas Regulamentadoras
Il. Fundamentos da Seguranga do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitagao e conscientizagao
4. Método de prevengao de acidentes
Ill. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definigbes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminagao
c) Radiagao
d) Pressao
e) Temperatura
3. Agentes quimicos
a) Gases
b) Liquidos
c) Sélidos
4. Agentes bioldgicos
a) Virus
b) Bactérias
c) Fungos
IV. CIPA
1. Introdugéao
2. Constituicao
3. Funcionamento
4. Treinamento
V. Programas de Prevengao
1. Programa de Controle e Satde Ocupacional
2. Programa de Prevengéo de Riscos Ambientais
VI. Equipamentos de Prote¢éo
1. EPI
2. EPC
V. Incéndios
1. Definigbes

2. Prevencgdo e combate a incéndios
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3. Extintores
4. Sinalizacao
VI. Primeiros Socorros
. Transporte de acidentados
. Fraturas

. Afogamentos

1

2

3

4. Envenenamentos

5. Queimaduras

6. Ressuscitagdo cardio- respiratoria
7. Choque elétrico
VII. Seguranga e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e

derivados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; Aulas com recursos audio visuais; Visitas Técnicas.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracgéo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

'BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Legislagdo de seguranca e salude no trabalho: normas
regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego / 10. ed. 2013;

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do trabalho e gestao ambiental / 4. ed.
2011.

OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de. Seguranga e salide no trabalho: guia de prevengao
de riscos. 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Elementos do sistema de gestao de SMSQRS: seguranga,
meio ambiente, saude ocupacional, qualidade e responsabilidade social: sistema de gestéo
integrada / 2. ed. 2010.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no trabalho e prevengao de acidentes: uma
abordagem holistica: seguranga integrada a misséo organizacional com produtividade,
qualidade, preservagao ambiental e desenvolvimento de pessoas. 2009.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Doengas ocupacionais: agentes: fisico, quimico,
biolégico, ergondmico / 2. ed. 2014.

NUNES, Flavio de Oliveira. Seguranga e satide no trabalho: esquematizada: normas
regulamentadoras 01 a 09 e 28/ 2. ed. 2014.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

Caédigo: STAL.016
Carga Horéria: 60 CH Teérica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: STAL.008

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Teorico:

1. Introdugéo ao estudo da bioquimica dos alimentos
2. Enzimas no Processamento de Alimentos

3. Escurecimento enzimatico e nao enzimatico.

4. Oxidacgao lipidica e antioxidante.

5. Propriedades funcionais das proteinas.

Pratico:

Efeitos desejaveis e indesejaveis das enzimas nos alimentos; Reagao de Maillard;
Oxidagao da vitamina C; Reagao de caramelizagao.

OBJETIVO

Compreender as reagdes bioquimicas que ocorrem em alimentos de origem animal e
vegetal, durante o processamento e armazenagem. Compreender a influéncia das reagoes
quimicas e bioguimicas sobre a vida de prateleira dos alimentos.

PROGRAMA

I.  Introdugéo ao Estudo da Bioquimica dos Alimentos
1. Conceitos
2. Objetivos e importancia

Il.  Enzimas no processamento de alimentos (Carboidrases, lipases e proteases)
1. Atividade biologica
2. Fatores que afetam as reagdes enzimaticas
3. Utilizagdo das enzimas na IndUstria de Alimentos
4. FEfeitos desejaveis e indesejaveis das enzimas nos alimentos.
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lll.  Escurecimento Enzimatico
1. Introdugao
2. Mecanismo de Agao Enzimatica
3. Efeitos desejaveis e indesejaveis nos alimentos
4. .Métodos de Controle

IV. Escurecimento Nao Enzimatico

Reagéao de Maillard

2. Oxidagédo da vitamina C

3. Reagdo de caramelizagao

4. Reagdes de escurecimento em alimentos

5. .Escurecimento ndo enzimatico: reagao e controle.

—

V. Proteinas no processamento de alimentos
1. Propriedades funcionais das proteinas nos alimentos
2. Alteragdes das proteinas no processamento de alimentos.

VI.  Lipidios nos alimentos
1. Alteragdes dos lipidios
2. Antioxidantes
3. Propriedades e caracteristicas dos principais antioxidantes

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas expositivas dialogada serao ministradas em salas de aulas, com a utilizagao de
recursos audio visuais (quadro, projetor de slides, video).

Aulas préticas referentes aos contetidos tedricos abordados em sala de aula.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

KOBLITZ, M. G. B., Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos- Teoria e Pratica, 2a Ed. Vigosa, UFV, 1999.

BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos, 3a Ed. Sao Paulo, Varela,
2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEHNINGER, A. L. Principios de bioguimica, Sdo Paulo, Sarvier, 1995.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema, 42
Ed. Porto Alegre, Artmed, 2010.

LINDEN, G. LORIENT, D. Bioguimica Agroindustrial: Revalorizacion alimentaria de la
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produccion agricola , Zaragoza (Espana), Ed. Acribia, S.A, 1994.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
/
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Co'ordenlddu gocursode At
Tecnologia em Alimentos Coord. Tecnico-Pedagdgica
- we de Sobral IFCE - Ca P,
IFCE - Campus gs 52 P'AMA DE UNIDADE DIDATICA—-PUD © "

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos

Caodigo: STAL.017

Carga Horaria: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 0
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: STAL.011, STAL.013

Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA

A disciplina visa conhecer e diferenciar as operagoes unitarias existentes na industria de
alimentos, suas aplicagdes, equipamentos envolvidos.

OBJETIVO

1. Conhecer e diferenciar as cinco operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos.
2. Estudar os principios basicos das propriedades dos alimentos liquidos, sélidos e gasosos.

3. Estudar as principais operagoes de transformagao: suas propriedades e equipamentos.
4. Estudar as principais operagdes de separagao: suas propriedades e equipamentos.

PROGRAMA

I. Conceito de operagdes unitarias e sua classificagao:

Operagoes preliminares;
Operagdes de conservagao;
Operagdes de transformagéo;

Operagdes de separagao;

h H» LN =

Operagdes complementares.

Il. Principios basicos: propriedades de liquidos, solidos e gases.

1. Densidade e peso especifico, viscosidade, atividade superficial, reologia e
textura, fluxo de fluidos.

2 Transferéncia de calor: condugdo, convecgdo, irradiagéo.
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3. Transferéncia de massa.

lll. Operagoes de transformagéao
1. Reducdo de tamanho de solidos
2. Reducao de tamanho de liquidos
3. Mistura
4. Moldagem
5. Extrusao

6. Visita técnica

IV. Operagdes de separagao
1. Selecgéo e classificagao
2. Sedimentagao e prensagem
3. Centrifugagao
4. Filtragao
5. Separagao por membranas
6. Extragao

7. Visita técnica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, projeto e visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagao consistirdA em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serda mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta institui¢éo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre, 2 ed, Artmed, 2006. 602p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos vol.1: componentes dos alimentos e
processos. Artmed, 2005. 294p.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1968. 203 p.
EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Jodao Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000
GOMIDE, R. Operagdes unitarias. Sdo Paulo: Ed. Do Autor, 1997. v. 2

OETTERER, Marilia: REGITANO-D'ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP Manole, 2006. 612p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
m«z«mm%m = k'\;
LEIHEHE‘TE‘"E’S‘Eé’S?‘I_ g de Sousa
Coordenadora do Curso de pglao\ge?eggglepedagﬂglﬁ

Tecnologia em Alimentos

IFCE - Campus de Sobral \FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: HIGIENE EM UNIDADES PROCESSADORAS DE ALIMENTOS

Caodigo: STAL.018
Carga Horéaria Total:40h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: STALO10

Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Teorico:

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, da agéo reguladora e de

legislagao na industria de alimentos.

OBJETIVO

1. Aplicagao dos métodos de higienizagao,
2. Manuseio dos agentes quimicos para higienizagao,

3. Utilizagao dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execugdo de

sanitizagbes eficientes de equipamentos,
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4. Utensilios e instalacdes em unidades que processam e comercializam alimentos,

5. Elaboragdo de procedimentos de higienizagdo para unidades processadoras de

alimentos, segundo a legislagao vigente.

PROGRAMA

|. Principios Basicos de Higienizagao
1. A Importancia da higiene na Industria de alimentos no Brasil
Doengas Transmitidas por alimentos
Substancias téxicas contaminantes diretas dos alimentos
Caracterizacdo dos residuos aderentes as superficies
Principais reagdes quimicas para remogao de residuos: organicos e minerais

Qualidade da agua

N oo s wN

Natureza da superficie
8. Meétodos de higienizagdo

Il. Agentes Quimicos para Higienizagao
1. Fungdes de um detergente ideal
2. Principais agentes detergentes
3. Principais agentes sanificantes

Ill. Procedimento Geral de Higienizacao
1. Pré- lavagem

Lavagem com detergente

Uso de agentes alcalinos

Uso de agentes acidos

LU -

Enxague
6. Sanificagao
IV. Rastreabilidade e seguranga dos alimentos
1. A rastreabilidade no Brasil
2. Tecnologia para o sistema de rastreabilidade
V. Planos de recolhimento de alimentos
1. Legislagéo referente ao recolhimento de alimentos
2. Elaboragéo de programa ou plano de recolhimento
VI. Higienizagao nas Industrias e Comércios Varejistas de Alimentos
1. Higiene dos manipuladores

2. Controle de pragas urbanas

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario. Uso de
Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagédo Didatica desta instituicdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na indastria de alimentos: Avaliagdo e controle da adeséao e
formacgao de biofilmes bacterianos. S3o Paulo: Varela, 2008. 412p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Sao Paulo, Manole. 2002. 654p.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sao Paulo, 5
edicdo. 2002. 479p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranga dos
Alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.
440p

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, Atheneu. 1994.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sao Paulo, Livraria Varela. 1996.

Coordenador do Curso - Setor Pedagédgico
Leili eles César AaMﬁnmesW
Coordenadora do Cursode Coord. Técnico-Pedagogica
Tecnologiaem Alimentos 1l,.;CE_(;-n“npus.(ie.Sobml

\FCE-Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Caodigo: STAL.019

Carga Horaria Total: 60h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Niamero de Creditos: 03

Pré-requisitos: STAL.010

Semestre: 3

Nivel: SUPERIOR
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EMENTA

Tedrico:

Fornecer conhecimentos sobre Microbiologia de Alimentos, Microrganismos de Interesse em
Alimentos; Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores
Extrinsecos Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos; Controle do
Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos; Novos Métodos de Analise Microbiologica de

Alimentos.
Pratico:

Andlise de Contagem global de mesdfilos, Andlise de bolores e leveduras, Analise de
coliformes a 35° e Coliformes a 45° Analise de S. aureus, Andlise de Salmonella.

OBJETIVO

1. Conhecer os objetivos e a importancia da Microbiologia de Alimentos;

2. Conhecer os microrganismos de interesse em alimentos: fungos e bactérias;

3. Avaliar o desenvolvimento microbiano nos alimentos: fatores intrinsecos e fatores
extrinsecos;

4. |dentificar os microrganismos indicadores da qualidade higiénico- sanitaria, como tambem
0s

microrganismos patogénicos de importancia nos alimentos;

5. Conhecer a importancia do controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos e os
fatores

interferentes;

6. Identificar os microrganismos promotores de doengas transmitidas por alimentos (DTA);

7. Conhecer novos métodos de analise microbioldgica de alimentos.

8. Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

9. Determinar os microrganismos indicadores, como também, os microrganismos
patogénicos de importancia nos alimentos;

10. Executar as técnicas e praticas laboratoriais de Microbiologia de Alimentos;

11. Quantificar a populagdo microbiana contaminante em alimentos;

12. Detectar fontes de contaminagdo em cadeias de produgdo de alimentos, bem como

monitorar as suas condigdes higiénico- sanitarias.

PROGRAMA

I. Introdugdo a Microbiologia de Alimentos
1. Histérico e objetivos da Microbiologia de Alimentos
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2. Importancia dos microrganismos e suas fontes de contaminagdo nos alimentos

Il. Microrganismos de Interesse em Alimentos

1. Fungos, virus, protozoarios e bactérias de interesse em alimentos

2. Bactérias Gram positivas e Gram negativas, aerdbias, microaerébias, aerobias estritas e
anaerdbias facultativas de interesse em alimentos

3. Contagem de bolores e leveduras

4. Contagem global de mesofilos

Ill. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos
1. Fatores intrinsecos

2. Fatores extrinsecos

3. Conceito dos obstaculos de Leistner

IV. Microrganismos Indicadores

1. Importancia dos microrganismos indicadores de contaminagdo fecal ou da qualidade
higiénico- sanitaria do alimento

2. Microrganismos indicadores de contaminagéo dos alimentos

3. Método de contagem em placas, de bactérias aerdbias mesdfilas, psicrotréficas, termdfilas
e anaerdbias

4. Determinagao de coliformes totais e termotolerantes

V. Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos

1. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
2. Andlise de Staphylococcus aureus

3. Analise de Salmonella

VI. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
1. Importéancia do controle microbiano nos alimentos
2. Controle dos microrganismos através da remogdo e manutencdo desses, em condigoes

desfavoraveis

VII. Novos Métodos de Andlise Microbiologica de Alimentos

1. Importancia dos novos métodos de analise microbiolégica de alimentos
2. Novos métodos para contagem global de aerobios

3. Novos métodos para contagem de Coliformes e Escherichia coli
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4. Novos métodos para detecgdo de Salmonella em alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Estudo dirigido e
Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no
laboratério de Microbiologia de Alimentos, através da explicagdo dos contetdos e aplicagao

das analises.

AVALIAGAO

- Prova objetiva;

- Prova dissertativa;

- Seminarios;

- As aulas praticas serdo avaliadas através de Relatérios desenvolvidos a partir do que foi

explorado nas mesmas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996.
182p.

PELCZAR Jr., M. J., E. C. S. & KRIEG, N. R. Tradugao, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U.
& DIAS

SILVA, N. - JUNQUEIRA V. C. A. — SILVEIRA, N. F. DE A.; TANIWAKI M. H. - SANTOS R.
F.S.- GOMES A.R. Manual de métodos de Analise Microbiolégica de
Alimentos, 42 edi¢gdo, 2010. 624p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol. | e |l. 2 a ed., Sdo Paulo, Editora
Makron Books, 1996.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 6* Edigao. 2005.
STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Segurancga dos Alimentos - 2% edigéo. 2013.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S. & AGUIAR, L. M. B. DE A. Microbiologia basica, 2°
edicdo, Fortaleza, Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. Série Laboratério em
Microbiologia, vol. 1.

TRABUSI, L. R. Microbiologia. 2 Edigdo. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1991. 386p.

Coordenador do Curso - Setor Pedagégico
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Coordenadora do Curso de AnameaGomesdeboulsa

TecnologiaemAlimentos Coord_Tecmco-Pedagdglca

1FCE-clﬂp"' de Sobral |FCE_CampusdeSQbral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

Codigo: STALO20

Carga Horaria: 80 CH Tedrica: 20 CH Pratica: 60
Namero de Créditos: 04

Codigo pré-requisito: STALO13

Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria

Introdugdo a quimica de alimentos, Agua, Carboidratos, Proteinas, Lipideos, Pigmentos.
Pratica

Secagem em estufa a 105°, Secagem em estufa a vacuo, Secagem por radiagao
infravermelho, atividade de 4agua, Determinagdo de aglcares (Metodo de DNS),
Desenvolvimento de agucar invertido, Determinagéo de SST, Determinagdo de proteina
(Método Microkjedal), Determinagéo de lipidios totais (Método Soxhelt), Determinagéo do pH,
Determinagdo de acidez total titulavel, Determinagdo de Vitamina C, Determinagdo de
Cinzas, Determinagéo de fibra total.

OBJETIVO :

» Classificar proteinas, carboidratos, lipideos e pigmentos;

e Diferenciar as propriedades da agua, proteinas, carboidratos, lipideos e pigmentos;

o Identificar as reagdes e transformagdes que ocorrem nas proteinas, carboidratos, lipidios e
pigmentos;

« Conhecer os equipamentos de protegdo individual e as normas de seguranca em
laboratorio;

e Conhecer os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;

s Conhecer os fundamentos tedricos das analises de alimentos.

PROGRAMA

I.  Introdugdo a quimica de alimentos
1. O que é a quimica de alimentos;
2. Alimento;
3. Multidisciplinaridade;
4. Reagbes quimicas e bioquimicas que modificam os alimentos;

Il.  Agua
1. A molécula da agua;
2. Propriedades fisicas da agua,
3. Propriedades da molécula da agua;
4. Interagé@o da agua com solutos
5. A agua nos alimentos;
6. Atividade de agua
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7. Atividade de agua e a conservagao de alimentos
Pratica 1: Determinagdo de umidade pelo método de secagem em estufa a 105
Pratica 2: Determina de umidade pelo método de secagem em estufa a vacuo;
Pratica 3: Determinagéo de umidade por secagem por radiagao infravermelho;
Pratica 4: Determinagao de atividade de agua.
Ill.  Carboidratos
. Introdugao
. Fungdes dos carboidratos nos alimentos
. Classificagao dos carboidratos
. Monossacarideos e oligossacarideos
. Reagdes quimicas em carboidratos
. Propriedades funcionais dos monossacarideos e oligossacarideos
. Polissacarideos importantes na tecnologia de alimentos e suas reagdes quimicas
. Destino dos residuos gerados nas analises fisico-quimicas de agucares
Pratica 5: Determinagéo de aglcares pelo método de DNS;
Pratica 6: Formulagao do agucar invertido;
Pratica 7: Determinagéo de soélidos soluveis totais.
IV. Proteinas
. Introdugao
. Aminoacidos, peptideos e proteinas.
. Estruturas das proteinas
. Proteinas importante nos alimentos
. Desnaturagao das proteinas nos alimentos
. Reagdes quimicas em proteinas
. Destino dos residuos gerados nas analises fisico-quimicas de proteinas
Pratica 8: Determinagdo de proteina bruta (Método Microkjedal).
V. Lipidios
1. Introdugao
2. Classificagao geral
3. Fungdes dos lipidios no organismo
4. Acidos graxos
5. Triacilglicerois
6
7
8

00 ~NOoOO s WN =

~N OOk WN =

. Fosfolipidios
. Ceras
. Reagdes quimicas que ocorrem nos lipidios presentes nos alimentos
9. Lipidios importantes em alimentos
10. Destino dos residuos gerados nas andlises de acidez, vitamina C e fibra total
Pratica 9: Determinagao de lipidios totais (Método Soxhelf);
Pratica 10: Determinagao de pH;
Pratica 11: Determinagéo de acidez total titulavel;
Pratica 12: Determinagdo de Vitamina C;
Pratica 13: Determinagéo de Cinzas;
Pratica 14: Determinagao de Fibra total

VI.  Pigmentos
1. Importancia dos pigmentos nos alimentos
2. Pigmentos naturais X pigmentos sintéticos
3. Classificagéo dos pigmentos presente nos alimentos
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e
estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital e multimidia.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagédo Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RIBEIRO, E.P. e SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sao Paulo:
Editora Blucher, 2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.; Quimica de alimentos de Fennema.
Tradugdo Adriano Brandelli; et. al. — 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010, 900p.

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3.ed. rev. ampl. — Vigosa:
UFV, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Préatica. 3.ed. rev. ampl. — Vigosa:
UFV, 2004.

OETTERER, M.: REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

CECCHI, H.M. Fundamentos teéricos e praticos em andlises de alimentos. — 2° ed.
rev. — Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2003, 207p.

CURI, R.; POMPEIA, C.: MIYASAKA, C.K.; PROCOPIO, J. Entendendo a gordura: os acidos
graxos. Sao Paulo: Editora Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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IFCE - Campus de Sobral
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Codigo: STAL.021

Carga Horaria Total: 60h/a CH Tedrica: 30 CH Pratica: 30
Nimero de Créditos: 03

Pré-requisitos: STAL.004, STALOOS

Semestre: 3

Nivel: Superior
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EMENTA

Tedrico:

Principios basicos da analise sensorial; Analisadores sensoriais; Ambiente dos testes;
Metodos sensoriais.

Pratico:

Teste de reconhecimento de odores; Teste de reconhecimento de gostos basicos; Teste
duo-trio; Teste triangular; Teste ordenagdo; Teste preferéncia; Teste aceitagdo utilizando
escala hedénica; Teste de ordenacdo preferéncia; Desenvolvimento de produto formulado
pelos alunos e aplicacéo de teste sensorial.

OBJETIVO

Conhecer a histéria, importancia aplicagdo da analise sensorial;

Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

Conhecer o ambiente dos testes;

Aplicar os métodos de analise e avaliagdo sensorial de alimentos;

Conhecer os testes discriminativos, descritivos e afetivos de analise sensorial;
Identificar a aplicagédo para cada teste sensorial;

Compreender as analises estatisticas aplicadas aos testes sensoriais.

PROGRAMA

I - Principios basicos da analise sensorial
1. Histérico, importancia e aplicacao;

2. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial (fisiolégicos, psicolégicos e
ambientais)

Il — Analisadores Sensoriais
1.0s sentidos como fonte de informagao;
2. Aulas praticas:
a) Teste de reconhecimento de odores

b) Teste de reconhecimento de gostos basicos

Il — Ambiente dos testes
1. Laboratério;
Condigdes ambientais controladas;
Material necessario;
Amostra, preparo e apresentagao;

o & @ ha

Selegao de provadores

IV — Métodos Sensoriais
1. Classificagao;
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2. Métodos discriminativos (diferenga e sensibilidade);
3. Meétodos descritivos;
4. Meétodos afetivos (Aceitagao e Preferéncia)

5. Aulas praticas:
a) Teste duo-trio
b) Teste triangular
c) Teste ordenagao
d) Teste preferéncia
e) Teste aceitagao utilizando escala heddnica
f) Teste de ordenagao preferéncia
g) Desenvolvimento de produto formulado pelos alunos e aplicagdo de teste
sensorial.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no laboratério de analise
sensorial, através da explicagdo dos contelidos e aplicagao dos testes sensoriais.

AVALIACAO

- A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizacao Didatica desta institui¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. 4 ed. Editora Chapagnat, 2014.

MINIM, VALERIA PAULA RODRIGUES. Estudo com consumidores. 2 ed. Editora UFV,
2010.

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sao Paulo: Varela,2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA,T.C.A; HOUGH,G.;.DAMASIO,M.H.;SILVA, M.AAAP da. Avangos em analise
Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

SHIROSI, ISSAO.Estatistica aplicada a andlise sensorial. Mod.1.Campinas:ITAL, 1994.

MOSKOWITZ, HOWARD R. Sensory and consumer research in food product design and
development.Institute of food technologists series. 2. ed. lowa, EUA: Wiley-
Blackwell, 2012.

STONE, HERBERT .Sensory evaluation practicesFood science and technology
international series 3. ed California, EUA: Elsevier,2004.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Satde, 2005,
Cap, VI. Disponivel em:<
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=20>
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Coordenador do Curso ~ Setor Pedagégico

%Aﬂfe /aufl, . PN J\ LQQD:
‘Letham‘fﬁles César )

nadora do Curso de . :
CToeDcr::mgu emAlimentos Coord. Técnico-Pedagogica
\FCE+ Campus de Sobral IFCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Introdugao a Nutrigao

Cadigo: STAL.022

Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 50 CH Pratica: 10
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: STALOO8/ STALO13

Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico:

Alimentagdo quanto a influéncia, finalidade e lei; Nutricdo e necessidades caldricas;
Metabolismo energético; Fisiologia da digestéo; Fatores culturais e regionais da alimentagao;
Fibra dietética; Nutricdo x tecnologia de alimentos; Doengas nutricionais; Nutricdo as fases
etarias e estados fisiolégicos.

Pratica:

Aula pratica sobre andlise de valores caléricos de carddpios; Aula pratica sobre fisiologia da
digestdo (Laboratério de Biologia);

Visita técnica em uma Unidade de Alimentagéo e Nutrigdo- UAN Escolar e Hospitalar;

OBJETIVO

Cumprir as fungdes da alimentagéo quanto a influéncia, finalidade e lei;
Diferenciar nutrigdo de necessidades caloricas;

Descrever como ocorre o metabolismo energético- proteico;

Descrever como ocorre a fisiologia da digestao;

Orientar a nutricdo seguindo fatores culturais e regionais;

Fazer a aplicagao nutricional da fibra dietética na tecnologia de alimentos;
Relacionar a nutrigdo a tecnologia de alimentos;

Relacionar a nutrigao a existéncia/ solugdo de doengas nutricionais;

0 NG o R L =

Utilizar parametros nutricionais as fases etarias e estados fisiologicos.




PROGRAMA

I. Alimentagao: Influéncia, Finalidades e Leis
1. Alimento
2. Alimentacao
3. Leis fundamentais de alimentagao
4. Consideragdes sobre as leis da alimentacao
5. Regimes alimentares

Il. Nutricao e Necessidades Caldricas
1. Nutricao
2. Dieta, dietética e dietoterapia
3. Papel dos nutrientes
4. Classificagao dos nutrientes

5. Aula pratica sobre analise de valores caldricos de cardapios;

Ill. Metabolismo Energético
1. Medida do gasto energético
2. Metabolismo basal
3. Fator atividade
4. Necessidades caléricas e VCT

IV. Fisiologia da Digestao
1. Carboidratos
2. Proteinas
3. Lipidios
4. Vitaminas e minerais
5. Aula prética sobre a fisiologia da digestao no laboratorio de biologia.

V. Fatores Culturais e Regionais
1. Problemas econémicos
2. Alimentos diferenciados por regiao
3. Modificagbes dos habitos alimentares

4. Tabus alimentares

VI. Fibra Dietética
1. Classificagao
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2. Requerimento nutricional

3. Prevencgao e doencgas

VII. Nutricao X Tecnologia de Alimentos
1. Interacbes
2. Efeito dos processamentos sobre os nutrientes
3. Afinidade profissional e responsabilidade social
4. Visita técnica em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo- UAN Escolar e

Hospitalar;

VIIl. Doengas Nutricionais
1. Obesidade, anorexia e bulimia
. Diabetes
. Doenga cardiovascular
. Bécio endémico
. Desnutrigao
. Anemia
. Cegueira noturna

. Raquitismo

©O© 00 N O O A W N

. Carie dentaria
10. Alergias e Intolerancias Alimentares.

IX. Nutricdo nas Fases Etarias e Estados Fisiologicos
1. Nutrigdo / Tecnologia:
a) Infancia
b) Adolescéncia
c¢) Adulto e idoso
d) Gestante e nutriz

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario. Uso de
Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério; Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
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Organizagao Didatica desta instituig&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KRAUSE, M . Alimentos, Nutrigao e Dietoterapia . Sao Paulo: Ed. Roca, 2005.

OLIVEIRA, J. E. D. MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. S&o
Paulo: Sarvier, 2008.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética: selegdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
82 ed., 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Séo Paulo, Ed. Atheneu, 2008.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2007.
REGGIOLLI, M. R. Planejamento de cardapios e receitas para unidades de alimentagao

e nutrigdo. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2000.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
A S }-f_x_k LQl,ub
'LE%H : ] S0UsSe
Coordenadora do Curso de Ana-6tea Gomes de

i haice
Tecnologia em Alimentos Conrd Tecmcc--PedaQbOQ“
IFCE-Campus de Sobral \FGE - Campus de S00r

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PANIFICAGAO

Cadigo: STAL023

Carga Horéria: 80h CH tedrica: 40h CH pratica:40h
Nuamero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito: STALO16 / STALO19

Semestre: 4°

Nivel: Superior
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EMENTA

Teoria:

Importancia dos Cereais; Caracterizagdo dos Cereais; Processamento Industrial dos
Cereais: trigo,milho, arroz, centeio, aveia, cevada; Outros Carboidratos: processamento da
mandioca

Pratica:

Teste de gluten;Processamento de biscoitos: biscoito doce(pingado, corte, bem-
casado,cebola, queijo,maria maluca, sequilho de maisena e de polvilho etc);Efeito da
variagdo do sal no pao;Processamento de paes (hot-dog, hamburguer, pdo doce, pao de
forma, pao de coco, péo francés, pao recheado, sonho);Paes congelados; Processamento
de salgados fritos e de forno: (pastel, coxinha, pastel de forno, empada,

pizza);Processamento de bolos.

OBJETIVO

Conhecer as variedades dos cereais e sua classificagéo,
Caracterizar os cereais quanto a sua estrutura fisica;

Identificar a composigdo quimica dos varios cereais;

= 9 B o=

Conhecer o beneficiamento e processamento de cereais;

5. Aprender o processamento de biscoitos, bolos, paes e salgados;

PROGRAMA

I. Importancia dos Cereais
1. Definicao
2. Histdrico e evolugdo da industria de cereais

Il. Caracterizagao dos Cereais
1. Variedades, estrutura e composicao quimica
2. Classificag@o de acordo com a legislagao brasileira

Il. Processamento Industrial dos Cereais
IV.Trigo
1. Moagem e suas operagdes unitarias;
2. Obtengao de produtos derivados;
Paes: métodos e processos (massa doce, salgada, intermediaria e enriquecida);

Biscoitos, bolachas e macarrao: tipos e processos;

3. Residuos gerados durante os processamentos;
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4. Aulas praticas:

a) Teste de gluten;

b) Processamento de biscoitos: biscoito doce(pingado, corte, bem-casado,cebola,
queijo,maria maluca, sequilho de maisena e de polvilho etc);

c) Efeito da variagao do sal no péo;

d) Processamento de paes (hot-dog, hamburguer, pao doce, pao de forma, pao de
coco, pao francés, pao recheado, sonho etc);

e) Processamento de bolos.
5. Visitas técnicas

V. Milho
1. Beneficiamento
2. Classificagao de acordo com a legislagao brasileira
3. Produtos derivados:canjica, fubd, farinha, xarope, cereais matinais e amido
4. Residuos gerados durante os processamentos;
4. Aula-pratica: bolos
5. Visita técnica
VI. Arroz
1. Beneficiamento
2. Classificagdo de acordo com a legislagao brasileira

3. Residuos gerados durante os processamentos;

VII. Aveia
1. Beneficiamento;
2. Classificagdo de acordo com a legislagao brasileira

3. Residuos gerados durante os processamentos;

VIII. Centeio
1. Beneficiamento;
2. Classificagdo de acordo com a legislagao brasileira
3. Residuos gerados durante os processamentos;
IX. Cevada
1. Beneficiamento;
2. Classificag@o de acordo com a legislagao brasileira

X. Qutros Carboidratos
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1. Mandioca: Beneficiamento, produtos derivados.

2. Residuos gerados durante o processamento.

3. Visita técnica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratorio/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serda mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituicdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac. 2012.
SP CAUVAIN, LS YOUNG. Tecnologia de panificagdo. 2°Ed. Barueri: Manole. 2009.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da
Ulbra. 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

QUEIROZ, MARINA. Curso profissional de panificagao. Vigosa, MG: CPT. 2007. 154P.
(Série panificagdo e confeitaria).

BOSISIO, Arthur Junior. O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac
Nacional. 2005.

SEBESS. P. Técnicas de padaria profissional. Sao Paulo. Senac. 2010.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Uso de farinha mista de trigo e milho na producéao de paes.
Brasilia: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, 1994a. 81 p. (Colegdo Tecnologia de
farinhas mistas, v. 2).

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Uso de farinha mista de trigo e mandioca na produgao de
paes. Brasilia: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria, 1994b. 81 p. (Colegao
Tecnologia de farinhas mistas, v. 1).

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
— s ’
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Coordenadora do Curso de Ana Glea Gomes de S0us

Tecnologia em Alimentos Coord. Técnico-Pedagoet
IFCE-Campus de Sobral IFCE - Campus de Sobr2
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Oleos

Codigo: STAL.024
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 36 CH Pratica: 24
Numero de Créditos: 03

Caédigo pré-requisito: STAL.016 e
STAL.019

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria

Caracteristicas de dleos e gorduras, Fontes de dleos e Gorduras e importancia na
alimentagao, Caracteristicas fisicas e quimicas de 6leos e gorduras, Alteracdes de oleos e
gorduras, Processamento Tecnolégico de Oleos, Processamento de margarina, Maionese.

Praticas

Teor de acidos graxos livres, perdxido, refragéo, densidade, saponificagdo, indice de iodo,
reagao de kreis, produgéo de sabdo com dleo de fritura, elaboragéo de maionese caseira.

OBJETIVO

» |dentificar as sementes e frutos oleaginosos;

« Analisar os padrdes de identidade e qualidade dos dleos vegetais segundo a legislagao
vigente;

« Definir as alteragdes quimicas que podem ocorrer em 6leos vegetais;

« Conhecer o processamento tecnoldgico de dleos e gorduras vegetais.

PROGRAMA

|. Caracteristicas de Oleos e Gorduras

. Definigao

. Composigao e estrutura

. Glicerideos

. Nao-glicerideos

. Propriedades Fisicas e Quimicas de Oleos e Gorduras
. Propriedades fisicas

. Propriedades quimicas

. Legislagdo de dleos de gorduras

. Destino dos residuos gerados nas analises de éleos
Pratica 1: Teor de acidos graxos livres;

Pratica 2: Determinagao de peroxido;

Pratica 3: Determinagéo do indice de refragéo;

Pratica 4: Densidade;

Pratica 5: Saponificagao;

Pratica 6: Determinagdo do indice de iodo,

Pratica 7: Reacao de kreis.

BWN =

BWN =
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lIl. Alteragdes de Oleos e Gorduras

1. Introdugao

2. Rancidez hidrolitica

3. Rancidez oxidativa

4. Fotoxidagao

5. Reagao das enzimas lipoxigenases
6. Reversao do sabor

IV. Processamento Tecnolégico de Oleos e Gorduras

1. Beneficiamento de gréos

2. Extragédo de oleos

3. Processo de refino de dleos vegetais

4. Destino dos residuos gerados na extragao e refino de 6leos vegetais
Pratica 8: Produgéo de sabado com dleo de fritura

Visita técnica Indlstria de extragado e refino de 6leo vegetal

V. Fontes de Oleos e Gorduras e Importancia na alimentagao
1. Oleo de soja

. Oleo de amendoim

. Oleo de oliva

. Oleo de gergelim

. Oleo de algodéo

. Oleo de canola

. Oleo de babagu

. Azeite de dendé, dleo de palma e palmiste
9. Oleo de milho

10. Oleo de farelo de arroz

VI. Processamento de margarina

. Introdugao

. Legislagao

Emulsao

. Emulsificantes

. Ingredientes basicos

. Processamento

. Processos de modificagbes de 6leos

. Classificagao das margarinas quanto ao teor de lipidios
. Controle de qualidade

. Destino dos residuos gerados no processamento de margarina
Visita técnica Industria de margarina

0O ~NoOO s WN

VIl. Maionese

1. Introducao

2. Legislagao

3. Emulsao

4. Emulsificantes

5. Ingredientes basicos

6. Processamento

Pratica 9: Elaboragdo de maionese caseira

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e
estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital € multimidia.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de dleos e gorduras vegetais na industria de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

CURI, R.; POMPEIA, C.: MIYASAKA, C.K.: PROCOPIO, J. Entendendo a gordura: os acidos
graxos. Sao Paulo: Editora Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 22 ed. Zaragoza. Acribia, 1993. 1095p.

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3.ed. rev. ampl. — Vigosa:
UFV, 2004.

RIBEIRO, E.P. e SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sao Paulo:
Editora Blucher, 2004

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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Tecnologia em Alimentos p&‘gﬁ Tecnico-Pedagogica
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Aglicar, Cacau e Café
Cadigo: STAL.025
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3
Cédigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019
Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA
Tedrico:
Producéo, beneficiamento e qualidade do aglicar, cacau e café. Aglicar mascavo, melado
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e rapadura.
Pratico:

Diferengas dos Agucares Comerciais: visualizagdo microscopica da coloragdo e
granulometria. Processamento de produtos agucarados; Sacarose por desvio polarimétrico
direto; Determinagao da cor ICUMSA; Determinagao de umidade; Determinagdo de solidos
insoliveis em &gua por gravimetria; Processamento de produtos acucarados;
Processamento de chocolates e bombons recheados.

OBJETIVO

1. Compreender as tecnologias de fabricag@o de aglcar cristal, aglicar mascavo, rapadura,
chocolates e café;

2. Conhecer as principais matérias- primas utilizadas na fabricagao de produtos com agucar,
cacau e café;

3. Conhecer as analises laboratoriais aplicadas em produtos com aglcar, cacau e café;
4. Avaliar insumos e custos de matéria prima;

5. ldentificar e selecionar equipamentos para fabricagdo de produtos com agucar, cacau €
café;

PROGRAMA

I. Aglicar
6. Definicao
7. Historia
8. Matéria- prima: cana de agucar e beterraba
9. Produgéo e industrializagao da cana de agucar
10. Tecnologia de Fabricagdo dos diferentes tipos de agucar
11. Qualidade do agucar
12. Mercado nacional e internacional
13. Aulas praticas:

a) Diferencas dos Aglcares Comerciais: visualizagdo microscopica da
coloragéo e granulometria. Processamento de produtos agucarados;
Sacarose por desvio polarimétrico direto;

Determinagao da cor ICUMSA,;

Determinagao de umidade;

Determinagao de sdlidos insollveis em agua por gravimetria;
Processamento de produtos agucarados.

ceeog

7. Visita técnica

Il. Agucar mascavo, melado e rapadura
1. Processamento
2. Rendimento
3. Mercado regional
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Ill. Cacau
1. Produgdo da matéria prima
Processamento: Fermentagédo, secagem , torrefagdo e armazanamento
Produgao de manteiga de cacau
Produgao de cacau em po

U S <

Mercado nacional e internacional

IV. Chocolate
1. Formulagoes
2. Processamento industrial
3. Mercado: estudo de caso
4. Aula pratica: Processamento de chocolates e bombons recheados.

IV. Café

1.Produgao da matéria prima

2. Escolha do grao.
Processamento: secagem, torrefagdo e armazenamento
Produgao de café: Tipos e qualidade

Mercado nacional e internacional

o o bW

Visita técnica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagéo Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, CLAUDIO HARTKOPF. Tecnologia de Produgéo de Aglicar de Cana. 2 ed.
EDUFSCar. ISBN: 9788576002697. 2011.

PAYNE, J.H. Operagdes unitarias na produgdo de agucar de cana. V. unico. 2% ed. Nobel.
Sao Paulo-SP. 245p. 2010.

OETTERER, M.: REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Meétodos
Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005.
Disponivel em: <http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=20>

CHAVES, J.B.P. Como produzir rapadura, melado e agticar mascavo. V. unico. CPT. Vigosa-
MG. 258p, 2008.

Manual de seguranca e qualidade para a cultura do café. Qualidade e Seguranga dos
Alimentos. Ed. Campos PAS. Brasilia-DF. 81p, 2004. Produtor de cana de agucar. Cadernos
Tecnolégicos. Edigcdes Demdcrito Rocha. Fortaleza-Ce. 64p, 2002.

SANTOS, J.A.N. Setor sulcroalcooleiro nordestino: desempenho recente e possibilidades de
politicas. Documentos Etene, n.18. BNB. Fortaleza-Ce. 255p, 2007.

Bicho, N.C.C.; Oliveira, J.F.S.; Lidon, F.J.C. O Café - Origens, Produgao, Processamento e
Definigdo de Qualidade. ESCOLAR EDITORA / ZAMBONI. Sao Paulo-SP. 169p, 2011.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
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Coordenadora do Curso de Cooqueé;:%;?]spdidsaogm;
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Cadigo: STALO26

Carga Horaria: 60 h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Nimero de Créditos: 03

Caodigo pré-requisito: STALO16/ STALO19

Semestre: 4°

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

Teorico:

Legislagdo; Bebidas Alcodlicas: Cervejas, Vinhos, Licores, Aguardente e Cachaca; Bebidas

ndo alcodlicas: Agua de mesa, Agua de coco, bebidas carbonatadas e repositoras, .
Pratico:

Fermentagdo e destilagdo; Determinagao do teor alcodlico em aguardente de cana; Analise
Sensorial em cervejas; Elaboragéo de licor por infuséo e elaboragéo de licor por maceragao;
Avaliagdo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis no mercado

local.




98

OBJETIVO

1. Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas
industrialmente;

2. Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e nao-
alcodlicas;

3. Entender as transformagbes quimicas e biogquimicas que ocorrem durante o
processamento e maturagado de algumas bebidas.

PROGRAMA

|. Introdugdo a Bebidas:
1. Conceito de Bebidas;
2. Matérias-primas;
3. Classificagdo segundo a legislagao vigente
Il. Bebidas Alcodlicas:
1. Fermentagao Alcodlica;
2. Classificagao de acordo com a legislagao;
3. Aulas préticas:
a) Fermentagdo e destilagéo;
Ill. Aguardente e Cachaca:
1. Tecnologia e Processamento;
2. Legislagao;
3. Padroes de qualidade.
4. Aula pratica:
a) Determinagao do teor alcodlico em aguardente de cana.
IV. Cervejas:

1. Legislagéao;

N

Tecnologia e Processamento;

w

. Principais reagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboragao;

ot

Microbiologia;

o

Aula pratica:
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a) Analise Sensorial em cervejas.
V. Vinhos:
1. Legislagéo;
2. Tecnologia da vinificagao;
3. Quimica da Vinificagao;
4. Analise Sensorial.
VI. Bebidas alcodlicas por Mistura: Licores
1. Matérias-primas;
2. Tecnologia.
3. Aula pratica:
a) Elaboragao de licor por infusdo e elaboragéo de licor por maceragao.
VIl. Bebidas N&o- Alcodlicas
VIII. Agua de Mesa:
1. Agua Natural: legislagdo e caracteristicas microbiolégicas;

2. Agqua purificada adicionada de sais: legislagao e caracteristicas

microbiolégicas;

3. Agua Mineral Natural: classificagdo quimicas, classificagdo das fontes,

legislagao e caracteristicas microbiolégicas.
4. Aula pratica:

a) Avaliagdo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis

no mercado local.
IX. Bebidas Carbonatadas e Repositoras:
1. Legislagao;
2. Principios de sua formulagao;
3. Papel de seus ingredientes;
4. Processo de elaboragéo;
5. Quimica basica dos ingredientes.

X. Agua de Coco:
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1. Legislagdo e Composigao;

2. Processo de industrializagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de
laboratorio; Visitas Técnicas.

AVALIAGCAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizacgao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA :

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO.Bebidas Alcoélicas. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2010.

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO.Bebidas Nao Alcoélicas. Sao Paulo: Edgard
Blicher, 2010.

REINOLD, MATTHIAS R. Manual pratico de cervejaria Sao Paulo: Aden Editora, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislagao e mercado. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 2005.

GOMES, JOSE CARLOS. Legislagido de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV,
2009.

MARIA DAS GRACAS CARDOSO. Produgao de Aguardente de Cana:,UFLA, 2006.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005.
Disponivel em: <http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=20>

Ministério da Agricultura. DECRETO N° 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009. Regulamenta a
Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizagao, a classificagao, o
registro, a inspegdo, a produgdo e a fiscalizagdo de bebidas.Disponivel em:<
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm.

Coordenador do Curso . Coo;de'hﬁdorigz Técnico- Pedagégica
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Pés-colheita

Cadigo: STAL.027
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3
Caédigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019
Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA
Teédrico:

Aspectos fisiolégicos de desenvolvimento dos frutos; Respiragdo; Técnicas de Colheita;
Preparo de frutas para comercializagdo; Embalagem, armazenamento e transporte;
Processamento minimo.

Pratico:

Morfologia e classificagdo de frutos; Morfologia e classificagdo de hortaligas;
Desenvolvimento dos frutos e morfologia das flores; Determinagdo do ponto de colheita
em frutos tropicais; e, visita a produtores.

OBJETIVO

.

Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos: formagao, maturidade
fisiologica, maturagéo, amadurecimento e senescéncia;

2. Definir os padroes de atividade respiratéria, reguladores da respiragéo e climatério
respiratério;

3. Identificar técnicas de colheita, critérios e determinagdes fisico-quimicas utilizadas no
processo de pos-colheita;

4. Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, sele¢ao, classificagao
e indutores de maturacgao;

5. Especificar o ponto colheita e poés-colheita de frutos tropicais, conhecendo as
condigdes ideais para sua conservagao;

6. Caracterizar os tipos de embalagens, transporte e armazenamento de frutos para
exportagdo.

PROGRAMA

| - Aspectos fisioldgicos de desenvolvimento dos frutos

1. Importancia e necessidade;
2. Objetivos gerais e especificos;
3. Definigao e classificagao;

4. Etapas do ciclo vital dos frutos;
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a) Desenvolvimento;
b) Maturacao;
c) Senescéncia;
d) Maturidade fisiologica;
e) Fitohormdnios.
Il - Respiragao

1. Definicao;

2. Tipos de respiragao;

3. Padroes de atividade respiratoria em frutos climatéricos e nao climetéricos;

4. Fatores que afetam a respiragao.

lll -Técnicas de Colheita
1. Critérios de colheita;
2. Determinagdes fisico-quimicas;
3. Tipos de aparelho para determinagéo do ponto de colheita;
4. Ponto de colheita de frutos tropicais;
5. Fatores de Influéncia na qualidade dos frutos

a) Fatores pré e pos-colheita

IV - Preparo de frutas para comercializagéo
1. Galpéao de preparo das frutas;
2. Selecao e classificagao;
3. Tratamento fitossanitario de pds-colheita;
4. Perdas pos-colheita

V - Embalagem, armazenamento e transporte
1. Objetivos de uma embalagem;
2. Materiais de embalagens;
3. Principais tipos de embalagens;
4. Padronizagdes de embalagens
5. Tipos e sistemas de armazenamento
a) Controle e modificagéo da atmosfera
6. Sistema de transporte
a) Tipos de transporte

VI - Processamento minimo

1. Aspectos de mercado;
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2. Definigéo e tipos de produtos minimamente processados;
3. Importancia da qualidade da matéria prima;
4. Etapas do processamento minimo de frutos e hortaligas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagé@o consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M.I.F. Pés-colheita de frutas e hortaligas: glossario. 256 p. Lavras, MG: UFLA,
2006.

CHITARRA, M.I.F. CHITARRA, A. B. Pdés-Colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e
Manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

THOMPSON, A.K. Armazenamento em atmosfera controlada de frutas e hortaligas. Acribia,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AWAD, M. Fisiologia pds-colheita de frutos. 114 p.. Sdo Paulo, SP: Nobel, 1993.

BLEINROTH, E.W. Tecnologia de pés-colheita de frutas tropicais. Manual Técnico, 9, 203 p.
Campinas, SP: S.n., 1992.

MARIN, S.L.D. Mamao papaya : produgdo, pds-colheita e mercado. 82 p. Fortaleza, CE:
Instituto Frutal, 2004.

SALES, M.L.M. Levantamento de doengas em po6s-colheita de frutos. Monografia. Sobral-Ce.
2003.

VILAS BOAS, E. Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutos. In: Pds-colheita de
frutos e hortalicas — Manutencao e Qualidade. Lavras: UFLA, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
¢ i

radoCur
Coorde e e em Alimentos Ana Clea Gomes de Sousz
Tecnolog de Sobral Coord. Técnico-Pedagogics
IFCE - Campus IFCE - Campus de Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Embalagens

Codigo: STALO28

Carga Horaria: 40 CH Teérica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: STALOO9 / STALO13

Semestre: v

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico:

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas e flexiveis.
Embalagens e meio ambiente. Técnicas de laboratério de embalagens para alimentos.

OBJETIVO

i
2. Conhecer a evolugdo das embalagens na industria alimenticia;

3. Definir, caracterizar e saber quais 0s requisitos de embalagens para alimento;

4. Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metalicas, plasticas e de vidro;
5. Saber como é feito o controle de qualidade das embalagens.

Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos;

PROGRAMA

Il.
1.

1.

Introdugéao
1. Definigao
2. Finalidades
3. Importancia
4. Desenvolvimento de embalagens.
Especificagdo de materiais empregados na fabricagdo de embalagens.
Embalagens rigidas
1. Metélicas
2. Vidro
3. Plasticos
4. Madeira.
Embalagens flexiveis
1. Papéis
2. Papelao-filmes
3. Aluminio laminado.
Embalagens e meio ambiente.
Maquinas e equipamentos para embalagens.
1. Perdas de embalagens
2. Controle
Técnicas de laboratério:
1. |dentificagédo de filmes plasticos, espessura, gramatura, permeabilidade a gases e
ao vapor de agua.
2. Coeficiente de fricgao.
3. Testes de resisténcia, especificagbes da recravagao de latas.
4. Avaliagao do fechamento de vidros.
Rotulagem de Alimentos
1. Legislagao
Desenvolvimento de Embalagens
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1. Rotulagem
2. Arte

3. Tamanho
4. Materiais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides;
Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizacao Didatica desta instituicdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBUQUERQUE, J. A. C. O plastico na pratica: manual de aplicagdes. Porto Alegre, 2°
Ed, Sagra Luzzato, 1999. 295 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre, 2 ed, Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

MICHAELI, W., GREIF, H., KAUFMANN, H., VOSSEBURGUER, F. Tecnologia dos
plasticos: livro texto e de exercicios. Sdo Paulo, Editora Edgard Bliicher LTDA, 1995. 205

p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza, Embrapa
Agroindustria Tropical. 2004. 195p.

CASTRO, A.Gomes de. Embalagens para a industria alimentar. Editora Instituto Piaget.
2003.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

Coordoadou do Cursode R aCIe&GOmesde Sousa
Tecnologia em Alimentos nom Técmca-PedagGQ"Ca
IFCE - Campus de Sobral CO\FCE S ous e Sobra
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS PARA PESSOAS COM
RESTRICOES NUTRICIONAIS

Cadigo: STAL.029
Carga Horaria Total: 20 h/a CH Teédrica: 10 CH Pratica: 10

Numero de Creditos: 1

Pré-requisitos: STALO19/ STAL020/ STAL021
Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA .
Tedrico:

Doengas que requerem uma alimentagdo controlada; Intolerancias e alergias; Alergias
alimentares; Intolerancia aos carboidratos; Intolerancias as Proteinas; Novas formulagdes de

produtos com restrigéo nutricional.
Pratico:

Desenvolvimento de um produto especifico para pessoas com restrigbes nutricionais,

utilizando um laboratério de acordo com o produto estabelecido.

Analises microbiolégicas, Anélises fisico-quimicas e anélise sensorial do produto elaborado.

OBJETIVO

Proporcionar aos discentes conhecimentos sobre as principais restrigoes nutricionais,

bem como novas formulagdes para atender as necessidades da populagdo que

apresentam alguma restrigao nutricional.

PROGRAMA

I. Restrigoes Nutricionais
1. Obesidade
- Dados sobre esta enfermidade
- Alimentos para controle de peso
2. Doencas cardiovasculares
- Dados sobre esta enfermidade
- Alimentos direcionados para controle destas doencgas

3. Dislipidemias
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- Triglicerideos
- Colesterol
- Alimentos direcionados para estas restrigoes
4. Diabetes
- Tipos e controle
- Alimentos especificos para controle da diabetes
5. Hipertensao
- Alimentos para dietas com restricao de sodio.
Il. Intolerancias e Alergias
- Importancia
- Definigbes
I1l. Alergias alimentares
- Tipos de alimentos possiveis de causar alergias
- Controle
IV. Intolerancia aos carboidratos
1. Intolerancias aos monossacarideos
- Intolerancia a frutose
2. Intolerancia aos dissacarideos
- Intolerancia a Lactose
- Intolerancia a Galactose — Galactosemia
- Intolerancia aos polissacarideos
V. Intolerancia as proteinas
- Fenilcetonuria
- Intolerancia ao Glaten
- Alimentos para dietas com restrigdo de proteinas.
VI. Substitutos de gorduras
VIl. Substitutos de agucares

Vill. Desenvolvimentos de novos produtos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalhos; Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas;
Computador; As aulas préticas serdo nos laboratérios especificos para cada tipo de analise
de acordo com o projeto elaborado.

AVALIAGCAO

- Prova objetiva;

- Prova dissertativa;

- Seminarios;

- Desenvolvimento de um produto




108

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, Sao Paulo, Ed. Atheneu, 1998.
GAUDENI, Neide. Nutricdo e dietética, Ed. Nobel, 1993.
KRAUSE, M. Alimentos, nutrigdo e dietoterapia. Sao Paulo: Ed. Roca, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WRIGHT T. ALERGIAS ALIMENTARES - Como conviver com uma alergia alimentar
severa. Ed. Andrei 1? edigao, 2004. 189p.

PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e Técnica Dietética. Ed. Manole. 3% edigao, 2014. 398p.
ALVARENGA, M.; BAEZA SCAGLIUSI F.; PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Transtornos

Alimentares - Avaliagdo e tratamento. 12 edigdo. Editora Sonia Tucunduva Philippi. 2010.
521p.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUTOS ORGANICOS

Cédigo: STAL.030

Carga Horaria Total: 20h/a CH Tedrica: 20 CH Pratica: --
Namero de Créditos: 01

Pré-requisitos: --

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico:

Definicdo de produtos organicos; Agricultura orgénica; Certificagdo de organicos;
Processamento de alimentos organicos; Legislagdo; Qualidade; Mercado brasileiro e

internacional; Produgéo dos principais produtos organicos.
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OBJETIVO

1. Discutir sobre os beneficios ambientais e nutricionais de uma produgéo agropecuaria
livre de agrotoxicos;

2. Proporcionar aos discentes e a sociedade reflexdes acerca da sustentabilidade do
meio ambiente e a importancia do vinculo entre uma alimentagao saudavel e a saude.

PROGRAMA

|. Origem da agricultura organica
1. Agricultura biodinamica
2. Agricultura orgénica
3. Agricultura Biolégica
4. Agricultura natural
Il. Requisitos basicos para a agricultura organica
1. Matéria organica
2. Substancias estimulantes
3. Preparo do solo
4. Associagéo entre produgdo vegetal e animal
5. Integragéo entre produtor e consumidor final
I1l. Sustentabilidade das técnicas de produgéo organica
1. Integragéo entre sistemas produtivos
2. Principios ecoldgicos
I\V. Principios e procedimentos de certificagdo de produtos organicos
V. Legislagao
- Lei n® 10.831, de 23 de dezembro de 2003
- Instrugdo normativa 2009 - Normas técnicas para a obtengéo de produtos organicos
oriundos a partir do extrativismo sustentavel organico
VI. Qualidade do alimento orgénico e do convencional — Enfase em agrotoxicos
VII. Produgao e mercado no Brasil e no mundo.
VIII. Obstaculos ao desenvolvimento da agricultura organica.
IX. Processamento de organicos.
X. Sistema de produg&o organica de Aves e Ovos.
XI. Produgéo organica: enfoque leite, suas implicagdes e consequéncias.
XIl. Produgéo orgéanica de cafe.
XIll. Produg&o orgénica de frutas e hortali¢cas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em grupo; Seminario e visita técnica. Uso de
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Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagoes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagéo Didatica desta institui¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

STRINGHETA. P. C. & MUNIZ, J. N. Alimentos Organicos — Produgédo, Tecnologia e
Certificagdo. Editora UFV. Vigosa — MG, 2003. 452 p.

BUAINAIN, Anténio Marcio e Batalha, Mario Otévio. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento Secretaria de Politica Agricola. Cadeia Produtiva de Produtos Organicos.

Série Agronegocios; v. 5). Brasilia, 2007. 108 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PENTEADO, Silvio Roberto. Manual Pratico de Agricultura Organica. 1? edigdo, 2007. 206
p.

PENTEADO, Silvio Roberto. Implantagido do Cultivo Organico — Planejamento e Plantio.
12 edigéo, 2007. 186 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Leites e Derivados

Cadigo: STAL.031
Carga Horaria: 80 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 40
Niumero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 5

Nivel: Superior
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EMENTA

Tedrico:

Evolugdo da cadeia produtiva do leite no Brasil. Sintese do leite na glandula mamaria.
Obtencgdo higiénica do leite e boas praticas na ordenha. Caracterizagao do leite
(composicao e causas fisiologicas de sua variagao). Microrganismos do leite. Métodos de
andlise do leite fluido previstos em legislagdo vigente: composigdo, microbiologia,
antibidticos e fraudes. Legislagdo atual para leite in natura (obtengao e caracteristicas
obrigatdrias). Etapas do processamento do leite fluido e tratamentos térmicos aplicados.
Tecnologia do processamento de produtos derivados do leite: leites fermentados, bebida
lactea, queijo, manteiga, creme de leite doce de leite, requeijdo e gelados comestiveis.
Aplicagao industrial do soro de leite.

Pratico:

Andlise do perfil fisico-quimico e microbiolégico do leite in natura. Processamento de
iogurte e bebida lactea. Processamento de queijos regionais. Processamento de queijo a
partir do soro de queijo: ricota ou queijo cottage. Processamento de doce de leite pastoso.
Processamento de gelados comestiveis: sorvetes base lactea.

OBJETIVO
1. Conhecer o panorama nacional da produgéo de leite e derivados e suas tendéncias
comerciais.

2. Capacitar os alunos do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos para atuar em
estabelecimentos de processamento do leite fluido e/ou derivados do leite.

3. Conhecer o fluxograma de elaboragdo dos principais derivados lacteos além dos
tratamentos a serem aplicados no leite in natura.

4. Os alunos no final da disciplina deveréo ter conhecimentos sobre qualidade do leite
para o atendimento das legislagdes vigentes, boas praticas na ordenha, composi¢ao
e métodos de andlises do leite.

PROGRAMA

I.  Sintese do leite na glandula mamaria.
1. Mecanismos de produgao e eje¢ao do leite.

Il.  Obtengdo higiénica do leite (Boas praticas na ordenha).
Pré dipping e p6s dipping.

Higienizagéo de equipamento de ordenha.

Ordenha mecénica e manual.

Higiene e salide dos trabalhadores.

Importancia da saude dos animais.

B

lIl.  Caracterizagdo do leite (composi¢do e causas fisiolégicas de sua variagao).
1. Variagbes da composicdo do leite quanto & raga, espécie, fase de lactagao,
época do ano, alimentagéo do animal, periodo da ordenha.
2. Constituintes do leite e suas propriedades funcionais.

IV.  Microorganismos do leite.
1. Bactérias, leveduras, fungos e virus.
2. Alteragbes provocadas no leite por esses microorganismos
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V. Métodos de analise do leite.

1. Andlises fisico-quimicas: gordura, dgua no leite, minerais, proteinas, agucares,
peroxidase, fosfatase, densidade, acidez (Dornic e alizarol), extrato seco total e
desengordurado.

2. Andlises microbioldgicas.

3. Analise de Antibidticos.

4. Aulas praticas:

a) determinagdo de agua no leite, agucares, proteinas, gordura, densidade,
acidez Dornic, teste do alizarol, extrato seco total e extrato seco
desengordurado.

b) Contagem de bactérias totais

VI.  Fraudes no leite.
1. Objetivo da fraude: Conservagéo do produto, mascarar adulteragbes, aumentar
o rendimento.
Andlises para deteccao de fraudes

VIl.  Legislagdo atual para leite in natura (obtengéo e caracteristicas obrigatdrias).
1. Instrugdo normativa n° 51 de setembro de 2002 do MAPA
2. Instrucdo normativa n° 62 de novembro de 2011 do MAPA

VIIl.  Etapas do processamento do leite fluido.
1. Filtragao, refrigeragdo, homogeneizagao.
2. Transporte e armazenamento do leite.

IX. Tratamentos térmicos do leite.
1. Termizagao.
2. Pasteurizacao.
3. Tratamento UAT.
4. Concentragdo e desidratagao

X. Tecnologia do processamento de produtos derivados do leite: leites fermentados,
bebida lactea, queijo, manteiga, creme de leite doce de leite, requeijéo e gelados
comestiveis.

1. Processamento de queijos.
2. Processamento de leites fermentados e bebida latea.
3. Processamento de creme de leite e manteiga.
4. Processamento de doce de leite.
5. Processamento de requeijao
6. Aplicagao industrial de soro de queijo.
7. Aulas praticas
a) Processamento de iogurte e bebida lactea.
b) Processamento de queijos regionais.
c) Processamento de queijo a partir do soro de queijo: ricota ou queijo
cottage.
d) Processamento de gelados comestiveis: sorvetes base lactea.
8. Visita técnica em industria de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO =
A avaliagdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades




113

realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagées escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagdo Didatica desta instituigdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete
e instalagdes: producéo, industrializagao, analises. 13 ed. Sao Paulo: Nobel, 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1998.

TRONCO, V. M. Manual para Inspecdo da qualidade do leite. 3. Ed. Santa Maria: Ed. Da
UFSM, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas: composicao e coﬁfrole de qualidade. Editora
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro. 2011.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. 2% ed. Sdo Paulo: Globo, 1991 (Publicacoes
Globo Rural).

CHEFTEL, J. C., CHEFTEL., BESANGCON, P. Introduccién a la bioquimica y tecnologia
de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza - Espanha, Editorial Acribia, S.
A. 2000.

POTTER, N. N. HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.
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EMENTA

Tedrico:

1. O Pescado como Alimento

2. Composigdo Quimica do Pescado

3. Estrutura do sistema muscular em pescados

4. Alteragoes do Pescado apos a captura

5. Métodos de avaliagdo do frescor e qualidade em pescados
6. Manejo pos- captura e Beneficiamento do Peixe

7. Manejo pés- despesca e Beneficiamento do Camarao

8. Manejo pos- captura e Beneficiamento da Lagosta

9. Aproveitamento dos subprodutos do beneficiamento do pescado
10. Carne mecanicamente separada (CMS e Surimi)

11. Processos de Conservagao do Pescado pelo Uso do Frio
12. Salga e Secagem do Pescado

13. Defumagao de Pescado

14. Enlatamento do Pescado

15. Embutidos de Pescado

Pratico:

Avaliagdo Sensorial da Qualidade/Frescor de peixes e camardes; Filetagem e
Rendimento das partes do peixe; Avaliagdo dos Defeitos do camar@o; Teste de Resisténcia
a Melanose; Agregagado de valor do camaréo: Cortes e rendimentos; Glaseamento de filés
de peixe; Defumacao liquida; Avaliagdo sensorial da qualidade do pescado salgado e seco;
Elaboragdo de hamburguer de peixe; Elaboragéo de Paté de peixe, Elaboragdo de Lingui¢a
de peixe; Elaboragdo de Quibe e Bolinha de peixe; Aproveitamento dos residuos do
processamento do pescado na elaboragéo de produtos de valor agregado.

OBJETIVO

Reconhecer os processos cientificos e tecnolégicos referentes a manipulagao, conservacao,
transformacéo e armazenagem, visando o conhecimento e melhor aproveitamento do
pescado.

1. Conhecer e identificar os diversos tipos de pescado como fonte de alimento
ampliando o conhecimento dos estudantes para o desenvolvimento de uma visao
mais abrangente sobre a definigdo de pescados;

2. Conhecer as principais espécies aquaticas de importancia econémica mundial,
nacional e regional, suas caracteristicas estruturais e nufricionais;

3. Diferenciar a composigao quimica dos pescados;

4. Conhecer e manusear as partes comestiveis dos pescados e seu potencial
tecnoldgico;

5. Identificar as alteracdes bioquimicas, biofisicas e microbianas que ocorrem apos a
captura dos pescados;

6. Conhecer o curso da deterioragdo em pescados e compreender como influenciara na
qualidade dos mesmos;

7. Controlar e explicar os processos utilizados na manipulagao, processamento e
conservacao de pescados e derivados.

8. Avaliar a qualidade de pescados através de métodos sensoriais, quimicos e fisicos;

9. Conhecer os processos de conservagéo aplicados a legislagao sanitaria do pescado
e derivados;

10. Elaborar produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitarios vigentes;

11. Caracterizar os residuos do processamento dos pescados e seu potencial
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tecnolagico;
12. Aproveitar os residuos do processamento do pescado para desenvolver novos

produtos;
13. Reconhecer a importancia dos padroes de identidade e de qualidade em pescados e

produtos de pescado.

PROGRAMA

O Pescado como Alimento

Peixes, Moluscos, Crustaceos, Algas, Anuros e Quelonios.

Organismos aquaticos de importancia econémica: Espécies e Produgao
Panorama Mundial e Nacional do consumo de pescados

W

Composigao Quimica do pescado

Principais componentes quimicos: Umidade, lipidios, proteinas e carboidratos.
Minerais e Vitaminas.

Componentes da cor, aroma e sabor.

Valor nutricional e beneficios do pescado na alimentagdo humana

P R

IIl. Estrutura do sistema muscular em pescados
a) Segmentos musculares em pescados
b) Componentes macro e microscopicos do musculo esquelético em pescados
c) Contragéo e relaxamento muscular em pescado

. Alteragdes do Pescado apos a captura
Transformagdes bioquimicas pés-morte do pescado
Rigor Mortis
Alteracoes autoliticas, microbiolégicas e Oxidativas
Putrefagao e compostos envolvidos

BwnAZ

Métodos de avaliagdo do frescor e qualidade em pescados

Conceito de qualidade/frescor em pescados

Métodos Sensoriais, Métodos Quimicos e Métodos Fisicos.

Aula pratica: Avaliagdo sensorial do frescor e qualidade de peixe e camarao.

Q¥R == <

. Manejo pés-captura e Beneficiamento do Peixe
Depuragéo e Abate de peixes
Filetagem e principais cortes comerciais de peixes
Fluxograma do Processamento do peixe inteiro eviscerado
Classificagao e embalagem
Aula Pratica: Filetagem e Rendimento das partes do Peixe.

ol ol S

VIl.Manejo pés-captura e Beneficiamento do Camarao

Despescal/ Melanose ou Black Spot

Avaliagdo da qualidade da matéria prima: Defeitos e Testes
Principais cortes comerciais do camarao

Fluxograma do Processamento do camarao com e sem cabeca
Classificagdo e embalagem

Aula Pratica: Teste de Resisténcia a Melanose em camarao
Aula Pratica: Defeitos, Cortes e rendimentos do Camarao

b ohok e =

VIll.  Manejo pds- captura e Beneficiamento da Lagosta
1. Tratamento a bordo
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2. Avaliagdo da qualidade da matéria-prima Lagosta viva e cauda da lagosta

3. Fluxograma do Processamento da lagosta inteira e cauda da lagosta

4. Classificagao e Embalagem

5. Visita Técnica

IX. Aproveitamento dos subprodutos do beneficiamento do pescado

1. Importancia econémica, social e ambiental.

2. Quantificagao e caracterizagédo dos residuos

3. Exemplos de tecnologias de aproveitamento dos subprodutos do processamento de
pescados

4. Aula Pratica: Aproveitamento dos residuos do processamento do pescado na
elaboragao de produtos de valor agregado.

X. Carne mecanicamente separada CMS de Pescado e Surimi

1. Caracterizagao da carne mecanicamente separada

2. Etapas do processamento da CMS

3. Produtos elaborados a partir da CMS

4. Técnicas de elaboragao de Surimi.

5. Aula Pratica: Elaboragao de hamburguer de peixe

6. Aula Pratica: Elaboracao de quibe e bolinha de peixe

Xl. Processos de Conservacao do Pescado pelo Uso do Frio

1. Refrigeragao e Congelamento

2. Pés- tratamento ao congelamento: Processo de Glaciamento

3. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para Camarao e Peixe Fresco e
Congelado.

4. Legislagdo

5. Aula Pratica: Glaseamento de filés de peixe

Xll.Salga e Secagem do Pescado

1. Principios basicos da salga (osmose/difusao)

2. Tipos de salga em pescados

3. Fatores que influenciam o processo de salga.

4. Processo de secagem: natural e artificial

5. Alteragdes do pescado salgado/seco

6. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Salgado e Peixe Salgado
Seco

7. Aula Pratica: Avaliagéo sensorial da qualidade do pescado salgado e seco.

Xlll.  Defumacédo de Pescado

1. Principios de conservagao

2. Tipos de defumacgéao (quente, fria, liquida).

3. Etapas de processamento.

4. Aula Pratica: Defumagao Liquida em filé de peixe

XIV. Enlatamento do Pescado

Fundamentos da esterilizagdo como método de conservagéo.

Etapas do processamento

Alteragdes de produtos enlatados.

Regulamento técnico de identidade e qualidade de conservas de peixes, sardinhas e
atum.

Visita Técnica

P L0 B =

o

XV. Embutidos de Pescado
1. Introdugdo
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2. Etapas do processamento
3. Linguiga, salsicha e paté de pescado.
4. Aula Pratica: Elaboragéo de Linguica e Paté de Peixe

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Videos; Laboratério para aulas préaticas, Visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didéatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OGAWA, M.: MAIA, E. L. Manual de Pesca - Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Sao
Paulo: Livraria Varela, vol. 1, 1999.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre,
Editora Artmed, Vol. 2, 2007.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagdo e Legislagao.
Sao Paulo: Editora Atheneu, 2011.

GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e Processamento de Pescado. Rio de Janeiro,
Editora Elsevier, 2014.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, 4* edi¢ao, Editora
Manole, Sédo Paulo, 2011.

CENTEC- Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico. Processamento de Pescado. 2. ed.
Fortaleza: Edigdes Demdcrito Rocha, 2004. 32 p

Periédicos: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria, Higiene Alimentar, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Revista Aquicultura e Pesca ,Revista, Panorama da Aquicultura entre outras.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica

e

Coordenadora do Curso de Anac[eagnmesdeSpusa

Tecnologia em Alimentos Coord Tecn‘tco-Pedag"Q‘ca

IFCE - Campus de Sobral e - Campus 48 Sobral
P £CE-C
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Cédigo: STAL.033
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Namero de Créditos: 3
Caodigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019
Semestre: 4
Nivel: Superior
EMENTA
Tedrico:

Fisiologia Muscular. Valor Nutritivo da Carne. Abate de ruminantes (bovino, suino, aves e
caprino). Processamento Tecnolégico de Carnes in natura. Obtengéo e preparo de
carcagas e visceras: cortes comerciais e desossa. Padrdes de Identidade e Qualidade da
Carne e Derivados. Processos de Conservagao das carnes. Envoltérios natural e
artificial. Processamento Tecnoldgico de derivados carneos.

Pratico:

Aspectos fisicos das carnes: andlise de pH, atividade de agua, perda de peso na
cocgao, cor, capacidade de retengéo de dgua e capacidade de emulsificagao.
Processamento de embutido carneo tipo frescal ou cozido, Processamento de produtos
carneos moldados e Processamento de produtos carneos reestruturados.

OBJETIVO

1. Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos;

2. Aplicar os principios da fisiologia muscular na qualidade da camne;

i3 Identificar os cortes comerciais das diversas
espécies animais domeésticos;

4. Conhecer os ingredientes e aditivos utilizados no
processamento carneo;

5. l|dentificar os diversos tipos de processamento carneos;

6. Conhecer os processos mais relevantes de conservagao da carne.

7. Distinguir os Padrées de Identidade e Qualidade dos Derivados de carnes.

PROGRAMA

I.  Fisiologia Muscular

Musculo Esquelético e estrutura da fibra muscular;
Mecanismo de Contracdo e Relaxamento Muscular;
Transformag@o do misculo em Carne;

Maturagao da Carne;

Carnes PSE e DFD.

O e (a fa =

Il. Valor Nutritivo da Carne
1. Composigdo Centesimal: agua, proteinas, lipideos, carboidratos;
2. Composi¢do Mineral.
3. Influéncia da espécie animal e tipo de corte na composigdo centesimal de carnes.
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4. Propriedades funcionais das carnes

Ill. Abate de animais domésticos (bovino, suino, aves e caprino)
1. Etapas do pré-abate;
2. Etapas do abate
3. Visita técnica @ um abatedouro.

IV. Processamento Tecnolégico de Carnes in natura
1. Obtengao, preparo de carcagas, preparo de visceras e cortes comerciais
a) Bovinos
b) Suinos
c) Aves
d) Caprinos

2. Desossa
a) Convencional
b) A quente
c) Mecanica

V. Padrées de Identidade e Qualidade da Carne e Derivados

1. Aspectos quimicos: composi¢ao

2. Aspectos fisicos: pH, atividade de &gua, perda de peso na cocgao, capacidade
de retengao de &gua, cor e capacidade de emulsificagao.

2. Aula praticas:

a) Andlise de pH e atividade de agua,
b) Perda de peso na cocgao,

c) Cor,

d) Capacidade de retengao de agua
e) Capacidade de emulsificag&o.

VI.Processos de Conservagao

1. Aplicagéo do frio: Carnes resfriadas e Carnes congeladas

2. Aplicagao de aditivos quimicos e condimentos: Tipos, Propriedades e aplicagoes.
3. Defumacao: Tipos, Fumaga liquida e natural

4. Maturagao de carnes

5. Aplicagéo do calor: cozimento,

VIl. Processamento Tecnoldgico da Carne
1. Processamento de produtos embutidos: lingliga frescal e lingliga calabresa.
2. Processamento de produtos emulsionados: paté, salsicha e mortadela.
3. Processamento de produtos moldados e reestruturados: hamburguer e

empanados.

4. Processamento de produtos maturados: salame e parma.

5. Processamento de produtos salgados, secos e curados: chargue, carne do sol e
jerked beef.

6. Envoltérios naturais e artificiais: tripas comestiveis

7. Aulas praticas:

a)Processamento para obtengéo de linglica frescal.
b)Processamento para obtengdo de hamburguer.
c)Processamento para obtengédo de empanado.
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8. Visita técnica a um frigorifico de processamento cameo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa: Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagoes escritas efou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. S3o Paulo: Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Porto Algre:ARTMED, 6° edigao. 2005.384p.
PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R,; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia de
carne. Goiania: CEGARF-UFG/Niter6i:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PRATA, L. F.: FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e inspecao de carne. Jaboticabal:
FUNEP, 2001. 349p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas: composicdo e controle de qualidade. Editora
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro. 2011.SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.;
FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S&o Paulo:Livraria

Varela. 2006.235p.
WARRIS, P. D. Ciéncia de la carne. Zaragoza:ACRIBIA, 2003. 309p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos —
Alimentos de origem animal. Vol 2. Porto Alegre:ARTMED, 2005. 279p.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutos e Hortaligas

Cadigo: STALO034

Carga Horaria: 80 CH Teédrica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 4

Caédigo pré-requisito: STALO20

Semestre. 5

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico:

Estudo e caracterizagdo fisica, quimica e fisico-quimica de frutos regionais e sua

industrializagao.

Pratico:

Producdo de alimentos a base de matéria prima vegetal, controle de qualidade desses
produtos, variagdo de qualidade e detecgdo de erros de processo, desenvolvimento de

produtos com variagdo de matéria prima.

OBJETIVO

1. Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e
sanitizagdo dos equipamentos, armazenagem e embalagens na industria de alimentos;

2. Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

3. Conhecer os produtos conservados por meio de: agtcar, calor, aditivos e baixa

temperatura,

4. Conhecer e selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos

processados;
5. ldentificar os equipamentos na industria de frutas e hortaligas;
6. 6. Conhecer a legislagéo dos produtos industrializados.

PROGRAMA

I
Il
Il
V.
V.

VL.
VII.
VIIL

Xl.
XIl.

Caracteristicas gerais e caracterizagao fisica e quimica de frutos regionais.

Operagdes basicas no processamento de frutos e hortalicas
Processamento de sucos de frutos regionais
Processamento de néctar de frutos regionais
Processamento de cajuina
* Aula pratica de processamento de sucos
Processos de obtengéo de polpa estabilizada de frutos regionais
Processos de obtengdo de doce em massa de frutos regionais
Processos de obtengdo de doce em calda de frutos regionais
= Aula pratica de doce em massa e compota.
Processos de obtengdo de geleia de frutos regionais
. Aula préatica de elaboragéo de polpa, doces e geleias de frutos.
Processos de obtengéo de frutos cristalizados de frutos regionais
° Aula pratica de frutos cristalizados
Desidratagao de frutos
Obtengdo de banana passa
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® Aula pratica de desidratag@o de frutos e hortaligas.
Xlll. Aproveitamento de subprodutos de industrializagdo de frutos.
XIV. Higienizagdo na industria
XV. Padrdes de identidade e qualidade
XVI. Legislagdo na industrializagao de frutos e hortalicas
XVIl. Visita técnica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario. Uso de
Lousa: Slides: Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliagio consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREUESS, W. V. Produtos industriais de frutos e hortaligas. Sdo Paulo. Edgar Blucher
(Vol 1 e 2). 1973.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre, 2 ed, Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2% Sao Paulo, Atheneu, 1994,
OETTERER, M., REGITANO-D’ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e

POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los Alimentos. Espafna, Zaragoza.
1999.Tecnologia de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos das Abelhas

Cadigo: STAL.035
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3
Codigo pré-requisito: STAL.008, STAL.010
Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA
Tedrico:

Caracteristicas da apicultura e meliponicultura nacional e mundial. Técnicas, materiais e
equipamentos, manejo, biologia, morfofisiologia, produtos das abelhas. Formas de
aproveitamento e integracéo das abelhas e seus produtos na Tecnologia de Alimentos.

Pratico:

Anatomofisiologia da abelha melifera; Equipamentos e apetrechos usados na apicultura;
Casa do mel; indumentaria apicola; colmeias; revisdo de apiario; morfologia floral;
analises no mel (Cor, pH, brix, umidade); embalagens e rotulagem do mel; e, palinologia.

OBJETIVO

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, apicultura e meliponicultura, visando
fornecer ao Tecndlogo de Alimentos, pardmetros apicolas e meliponicolas, de tal forma que
os mesmos possam inferir decisivamente em situagdes que normalmente ocorrem no ambito
profissional.

PROGRAMA

|. Caracteristicas da apicultura e meliponicultura

1. Histérico nacional e mundial
2. Fases

3. Africanizacao

4, Apicultura racional

5. Meliponicultura

Il. Biologia das Abelhas Meliferas

1. Biologia do Género Apis

2 Biologia de Meliponideos

3. Anatomofisiologia da abelha
4 Organizagéao da colmeia
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5. Acédo de Feromonas

Il. Materiais, equipamentos e instalagdes (Boas Praticas de Produgéo)

1. Equipamentos de Protegdo Individual;
2 Equipamentos de Manejo;
3. Colméias: histérico e evolugéo;
4. Produgdo de Geleia Real e Criagao de Rainhas;
5. Casa do Mel.
IV. Apiarios
1 Localizagdo do Apiario/Meliponario
2. Flora Apicola/meliponicola
3. Manejo Anual do Apiario/Meliponario
4. Povoamento
5. Melhoramento Genético

V. Doengas e inimigos, identificagao e tratamento

yL Doencas das crias
2. Doengas dos adultos
3. Principais inimigos naturais

V1. Produtos das Abelhas: Produgdo, beneficiamento e controle de qualidade
1. Mel

Pélen

Propolis

Geleia Real

Cera

Apitoxina

e BN T

Polinizagao

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratdrio; Trabalho individual; Trabalho em Grupo;
Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina; Visitas
técnicas.

AVALIACAO

A avaliagao consistird em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagées escritas e/ou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.
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O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

A Biologia da Abelha. Mark L. Winston, traducéo: Carlos A. Osowski.
Editora Magister Ltda, RS. 2003.

LANDIM, C.C. Abelhas: morfologia e fungdo de sistemas. V. tnico. Ed, Unesp. Sao Paulo-
SP. 2009, 407p.

Apicultura Novos Tempos. Wiese Helmuth, 2°. Ed. Guaiba, Agrolivros, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MILFONT, M.O. Pdlen apicola: manejo para a produgao de pélen no Brasil. V. unico. Ed.
Aprenda Facil. Vicosa-MG, 2011, 102p

FREE, J.B. A organizacdo social das abelhas (Apis). Série Temas de Biologia. V. 13, Ed.
EPU. Sao Paulo-SP. 1980, 79p.

XIMENES, L.J.F. Manejo racional de abelhas africanizadas e de meliponineos no nordeste
do Brasil. Série BNB Ciéncia e Tecnologia, vol. 6, Ed. BNB. Fortaleza-CE. 201 1, 385p.

PAULA NETO, F.L. Apicultura nordestina: principais mercados, riscos e oportunidades.
Documentos do Etene, n.12. Ed. BNB. Fortaleza-CE. 2006, 77p.

EVANDRO, C. Polinizagdo do Maracuja. V. tnico. Ed. Holos. Ribeirdo Preto-SP. 2003, 44p.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA

Caodigo: STALO036
Carga Horaria: 40 h/a CH Tedrica:40 CH Pratica: 00
Namero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 5]
Nivel: Superior
EMENTA

Processo de Trabalho, Organiza¢do do trabalho e Divisdo do trabalho: transformacoes
histéricas e conceituais; As transformagdes no mundo do trabalho; As principais tendéncias
e perspectivas apontadas por estudiosos da sociologia do trabalho.
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OBJETIVO

1. Analisar as questdes sociolégicas classicas e contemporéaneas, referentes ao trabalho e
aos trabalhadores;

2. Apresentar e discutir as principais mudangas no ambito do trabalho e do emprego,
enfatizando as trés ultimas decadas.

3. Permitir ao aluno uma leitura panoramica da formagéo da sociedade brasileira, do carater
do nosso desenvolvimento e das transformagoes do mundo do trabalho;

4. Discutir as implicacdes das inovagdes tecnoldgicas e organizacionais para o trabalho, o
emprego e a organizagao sindical.

5. Compreender o processo de desenvolvimento e estruturagao da sociedade capitalista,
tendo em vista a compreensao das transformagdes no mundo do trabalho. %o

6. Discutir a organizagao dos trabalhadores frente ao processo de reestruturagao produtiva.

PROGRAMA

1. Introducdo a Sociologia do Trabalho

2. Individuo, Cultura e Sociedade

3. Divisdo do trabalho, trabalho e os trabalhadores
4. O individuo como foi socializado

5. De onde vem o dinheiro

6. A interagdo de metas grupais e o conflito

7. Formas e processo de controle social

8. Trabalho assalariado

9. Influencia pela comunicagao e tipos de coordenadores
10. Fatores do poder formal

11. Mundo do trabalho em mutagao

12. Classe trabalhadora, agao coletiva e sindicalismo
13. A pressao técnico-social

14. As organizagoes formais

15. O futuro do trabalho

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; Aulas com recursos audio visuais; Leitura de textos de
temas especificos; Seminarios, mesas redondas e grupos de exposigao tematicos.

AVALIAGAO
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A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas elou
praticas, além da participagao do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta institui¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? : ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade
do mundo do trabalho / 14. ed. 2010.

ANTUNES, Ricardo. Os Sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacao e a negagao do
trabalho, 1999.

MARTINS, Carlos Benedito. O Que é sociologia / 38. ed. 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DE MASI, Domenico. O Futuro do Trabalho: fadiga e dcio na sociedade pés-industrial. 10
ed. José Olympio. 2010.

MARCONDES, Reynaldo Cavalheiro e BERNARDES, Cyro. Sociologia Aplicada a
Administragdo, 72 Ed. 2009.

MAUSS, Marcel. Sociologia e antropologia. 2008.

MARX, Karl. O Capital: critica da economia politica: livro primeiro: o processo de produgao
do capital / 27. ed. 2010.

Coordenador do Curso Coordggladoria'Técﬁico-'Pedagégica
“Teles Cé Ana Clea Gomes (2S¢

Coordenat?orl d,:I?;;:?od: Coord. Técnico-Pedagogica
nologiaem . |
ITFeéE - cgmpus de Sobral F ampus de Sobra

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Cadigo: STAL037
Carga Horaria: 60h/a CH Tedrica: 60 CH Pratica: -
Numero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito: STALO13
Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA
Teérico:. |
1. Agua na Industria de Alimentos;
2. Qualidade da Agua;
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Tratamento de Agua para Industria;
Tratamento de Aguas para Caldeiras;
Residuos

Residuos Sdlidos

Aguas residuais na Industria de alimentos

Tratamento de Residuos na Industria de alimentos

© ® N O O AW

Aspectos Legais (Portaria n°518)

OBJETIVO

1. Conhecer e classificar as diversas fontes de agua para indUstria de alimentos;

2. ldentificar as diversas substancias presentes nas diferentes fontes de agua;

3. Conhecer as propriedades fisicas, quimicas e biolégicas das diferentes fontes de
agua;

4. Conhecer os requisitos quimicos, fisicos e bacteriolégicos da agua para uso
industrial;

5. Conhecer os métodos de tratamento para adequar a agua para uso industrial.

PROGRAMA

I. Agua na Industria de Alimentos

1. Consideragdes gerais

2. Utilizagao da agua na industria de alimentos
Il. Qualidade da Agua

1. Aspectos fisicos

2. Aspectos quimicos

3. Aspectos biol6gicos

4. Aspectos microbiologicos

5. Padrbes de qualidade

IIl. Tratamento de Agua para Industria
1. Tipos de impureza
. Remocao de materiais em suspensao
. Sedimentagao simples
. Sedimentagéo por agentes coagulantes
. Remogéo da cor, odor e sabor
. Remogao de dureza, ferro e manganés

. Remocéo de bactérias

0o N O O B W N

. Cloragao
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IV. Tratamento de Aguas para Caldeiras
1. Importancia
2. Tratamento
V. Residuos:
1. Tipos
2. Efeitos Deletérios;
3. Origem e Natureza dos residuos.
VI. Residuos Solidos:
1. Caracterizagao;

2. Aproveitamento de residuos na industria de alimentos;

3. Destino dos residuos sdlidos.
VIl. Aguas residuais na Industria de Alimentos:
1. Caracteristicas
2. Niveis de tratamento;
3. Tipos de tratamento
4. Reuso da agua dentro da industria de alimentos.
VIII. Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos:
Matadouros e Frigorificos;
Cervejaria,;
Conservas;
Agucar e alcool;
Oleo;
6. Laticinios.

;B oW o=

IX. Aspectos Legais
1. Legislagao (Portaria n°518/MS)
Portaria n°216/ANVISA: Procedimentos Operacionais

abastecimento de agua na industria de alimentos.

Padronizados em relagédo a

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Visitas Tecnicas.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou

préticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituigao.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

IMHOFF, Karl, Manual de Tratamento de Aguas Residuéarias 1996.

SILVA, Salomao Anselmo, Manual de Anélises Fisico-quimicas de aguas de

abastecimento e residuarias. 2001.

LEME, Francilino Paes, Teorias e Técnicas de Tratamento de agua 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TOMAZ, Plinio, Conservagao da agua 1998.

. TUNDISI, José Galizia, Agua no século XXI: enfrentando a escassez 2003.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
stass ées - )LA & Qu\/\_
Leilia , %
Coordenadora do Curso L1 Ana Clea Gomes de SOUST——_
Tecnologia em .ernmtosl b Tacnico-Pedagogica
|[FCE - Campus de Sobra \FCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cadigo: STALO38

Carga Horaria: 60 h/a CH Tedrica: 60 CH Prética: 00

Ndamero de 03

Codigo pré- STALO18/ STALO19 e STAL 023, STAL 024, STAL 025, STAL 026,
requisito: STAL 027, STAL 031, STAL 032, STAL 033, STAL 034 E STAL 035
Semestre: 6°

Nivel: Superior

EMENTA

1. Definigao de Qualidade;

2. As qualidades de um produto, processamento ou servico;

3. Padrdes de qualidade e identidade dos alimentos;

4. Obrigagdes do departamento de controle de qualidade de uma industria
alimenticia;

5. Conhecimento de qualquer tipo de processamento, as boas praticas de
fabricagéo que garantem a qualidade do produto final;

6. Sistema de controle de qualidade APPCC;
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7. Avaliagdo do alimento de acordo com os padrbes de qualidade especificos,

através de analises quimicas e microbioldgicas.

OBJETIVO

1. Conhecer dados sobre o produto, sobre o processamento ou servico que nos leve a
identificar suas qualidades;

2. Implantar as normas de padrées de qualidade e identidade dos alimentos
especificados pelos érgaos competentes;

3. Gerir as obrigagdes do departamento de controle de qualidade numa industria
alimenticia;

4. Realizar as boas praticas de fabricagdo, em qualquer tipo de processamento da
industria alimenticia;
Aplicar o sistema APPCC numa indUstria alimenticia;
Fazer andlises quimicas e microbiolégicas para determinar o padréo de qualidade do

alimento.

PROGRAMA

I. Principios Gerais de Controle
1. Definigdo de qualidade e de controle de qualidade;
2. Especificacbes de qualidade;
3. A necessidade da qualidade nas industrias de alimentos;
4. As metas, estratégias e indicadores nas industrias de alimentos;
5. Histdrico do controle de qualidade e suas principais fases.
. Ciclo PDCA;
1. Caracteristicas basicas e inter-relagdo entre os sistemas de qualidade para industrias
de alimentos (5S, BPF, POP, APPCC, ISO);
2.0s 58
3. Exercicio de aplicagéo do ciclo PDCA nos 58

Ill. Boas Praticas de Fabricagao

1. As Boas Préticas (BF) e as Boas Praticas de Fabricagéo (BPF);

2. Caracteristicas de BP e BPF em diferentes setores (servigos de alimentagdo, carne,
sucos, agua mineral);

3. Os treinamentos de BPF

4. Elaboragéo de treinamentos em BPF

IV. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

1. Caracteristicas dos POP;
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2. Avaliagao das BPF e POP;

3. Elaboragéo e utilizagao dos “Check-Lists”,;
4. Legislagao sobre BPF;

5. Legislagado POP

V.. Controle de pragas na industria de alimentos
1. O Manual das BPF
2. Elaboragdo do Manual de BPF
3. Elaboragao do Manual e Entrega do Manual de BPF;
4. Elaboragao dos POP

V1. O Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
1. Anélise de fluxogramas de produgéo;
2. Identificagdo de perigos, Pontos de Controle (PC) e Pontos Criticos de Controle (PCC);
3. Agdes preventivas e corretivas;
4. Legislagao brasileira vigente sobre APPCC;
5. Elaboragao do plano APPCC

VII. Controle de Qualidade de um Produto e Padrées de Identidade e Qualidade do Produto
1. Analises fisico- quimicas
2. Analise microbiolégica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas
Aulas com recursos audio visuais

Visitas Técnicas

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas elou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Séao Paulo, Manole. 2008.
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ANDRADE, N. J.: MACEDO, J. A. B. Higienizagdo na industria de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1996. 189 p.

A.O.A.C. - Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists.
Washington D.C. , 13.ed., 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Satde, Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326-SVS/MS de
30 de julho de 1997. Aprova o regulamento técnico; condigdes higiénicos- sanitarias e de
boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos produtores/industrializadores e de
alimentos. [on line] disponivel na internet via WWW. URL:
hitp://www.anvisa.qov.br/legis/portarias/ 326_97.htm. Artigo capturado em 24 de agosto de
2000. [8] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo ANVS n°18, de 18 de
novembro de 1999. Republica a resolugdo 363de 29 de julho de 1999. [on line] disponivel na
internet via www. URL: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/18 99 anvs.htm

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°1428/MS de 26 de novembro de 1993. Aprova o
regulamento técnico para inspegdo sanitaria de alimentos, as diretrizes para o

estabelecimento de boas praticas de produgdo e de prestagdo de servicos na area de
alimentos e o regulamento técnico para o estabelecimento de padroes de identidade e
qualidade (PIQ’s) para servigos e produtos na drea de alimentos. [on line] disponivel na
internet viaURL: http://anvsl.saude.gov.br/Procuradoriaalimentos/
PORTARIA%201428_93.html.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo - RDC n° 12 de 2 de janeiro de
2001. Aprova o regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos. [on line]

disponivel na internet via URL: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_01rdc.htm

Silva Jr, Eneo Alves da; Manual de Controle Higiénico e Sanitario em Alimentos. Editora
Varela, 62 edigdo, 2007.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA— PUD

DISCIPLINA: Gestao da Qualidade e Empreendedorismo

Caédigo: STALO39

Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 60 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 6

Nivel: Superior

EMENTA

Teérico:

Conhecer a realidade da gestdo da qualidade nacional e internacional, utilizar corretamente
as ferramentas da qualidade, elaborar técnicas de processo de solugdo de problemas,
orientar as empresas para certificagdo 1SO 9001 e elaborar sistemas de logistica de
alimentos.

OBJETIVO

1.

PN RN

Conhecer o desenvolvimento, a situagao atual, as perspectivas e a importancia da
gestao da qualidade;

Conhecer os conceitos e ferramentas da qualidade;

Conhecer o processo de manutengdo produtiva total (TPM);

Conhecer o processo de solugdo de problemas (PSP);

Conhecer o controle estatistico de processos (CEP);

Organizar as empresas de alimentos segundo a norma ISO 9001;

Conhecer o processo de gestao da logistica de alimentos;

PROGRAMA

Desenvolver projetos de gestado da qualidade.
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.

V.

V.

VI.

Gerenciamento de Qualidade de Alimentos
1. Desenvolvimento do Gerenciamento de Qualidade de Alimentos
2. Situagdo atual e perspectivas do Controle de Qualidade de Alimentos no Brasil
3.Importancia da Geréncia de Qualidade frente a Organizagéo da Sociedade
4.Conceitos e Principios da Qualidade
5. Conceitos em Gestéo pela Qualidade
a) Qualidade
b) Controle de Qualidade
c¢) Garantia de Qualidade
d) Padrbes de Qualidade
e) Especificagdes de Qualidade
f) Técnicas de Medida: Subjetivas e Objetivas
g) Motivagao para Qualidade
h) Gestéao da Qualidade Total
Ferramentas da Gestao da Qualidade
1. CEP — Controle Estatistico de Processos
2.“Just- In- Time” (Produgcdo Apenas a Tempo)
3. Organizagao: 5S
4, GUT — Gravidade, Urgéncia e Tendéncia
5. Diagrama de Pareto
6.5W + 2H
7.Folhas de Verificagao
8. “Brainstorming”
9. Diagrama de Causas e Efeitos
10. Ciclo PDCA ( Plan, Do, Check, Act )
11. “Brenchmarking”
12. Processo de solugdo de problemas (PSP)
TPM — Manutengao Produtiva Total
1. Manutencgao preventiva
2. Manutengao corretiva
3. Manutengao preditiva
4.POP — Procedimento Operacional Padréo
5.PG — Procedimento de Gestao
ISO 9001
1. Introdugao
2.lmportancia
3. Objetivos
4.Requisitos para certificagéo
5.Beneficios da certificagao
Logistica
1.Logistica e cadeia de suprimentos
2.Fluxo de materiais e de informagoes
3.Competindo por meio da logistica
4.Estratégias da cadeia de suprimentos
5. Atendimento ao cliente como elo entre logistica e marketing
6. Atendimento e retencéo de clientes
7.Estabelecendo prioridades do atendimento ao cliente
8. Utilizando segmentos de mercado para estabelecer prioridades de logistica
9. Valor e custo da logistica

10. Gestéao internacional de logistica

11. Gestéo do tempo de investida

12. Garantidores e qualificadores de mercado
13 Gestéo da cadeia de suprimento

14. O desafio futuro da logistica

Sistema da Qualidade
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1.Elaboragao de um projeto de desenvolvimento de um Sistema da Qualidade Total
para uma empresa ficticia

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario. Uso de
Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratorio/oficina. Visita técnica.

AVALIAGCAO

A avaliagdo consistirda em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas elou
praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagéo Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERK, J. BERK, S. Administragdo da Qualidade Total. Sao Paulo, IBRASA, 1997
POZO, H. Administragdo de Recursos Materiais e Patrimoniais. 5° Ed. : Atlas, 2008.

SLACK, N. et al.. Administragdo da produgao. Sao Paulo: Atlas, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR :

DAVIS, Mark M. Fundamentos da administragdo da produgao. Porto Alegre, Bookman,
2001.

RITZMAN, Larry P. Administragédo da produgao e operagdes. Séo Paulo: Prentice Hall,
2004.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: IMPACTOS AMBIENTAIS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL040

Carga Horaria: 60h/a CH Teérica: 50 CH Pratica: 10
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito:

Semestre: 6

Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico:

Questdes Ambientais;Principais Impactos Ambientais da Indistria de Alimentos; Introdugéo a
Legislagdo Ambiental;Licenciamento ambiental; Estudo do Impacto Ambiental; Gestéo
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Ambiental

Pratico:

Identificagdo e Analise dos principais impactos ambientais das pequenas empresas de
alimentos de Sobral - ESTUDO DE CASO.

OBJETIVO

1. Identificar potencialidades para um desenvolvimento auto-sustentavel.

2.Conhecer e correlacionar os processos de intervengdo antrépica sobre o meio

ambiente resultante da atividade produtiva, e seus impactos ambientais.

3. Avaliar os pontos de desequilibrio em nosso planeta.

4. Conhecer medidas de controle, protegdo e melhoria de agentes bidticos e
abidticos.

5. Conhecer os efeitos da poluigdo sobre a saide humana.

4. Conhecer as principais leis ecologicas, normas de controle e selos de
qualidade na area de alimentos.

5. Identificar técnicas para reutilizagéo e reciclagem de materiais.

PROGRAMA

I. Questoes Ambientais
1. O que é Impacto Ambiental?
2. Os principais problemas ambientais no Mundo, no Brasil e no Ceara.
3. O processo de industrializagdo e seus impactos no meio ambiente urbano.
4. Fontes de poluicdo da Industria de Alimentos
5. Doencas ligadas a poluigao.

Il. Principais Impactos Ambientais da Industria de Alimentos.

I1l. Introdugéo a Legislagdo Ambiental
1. Politica Nacional do meio Ambiente
2. Principais Leis Ambientais (Federal, Estadual e Municipal). Seus fundamentos e

aplicagoes.

IV. Licenciamento ambiental

V. Estudo do Impacto Ambiental
1. Fundamentos e importancia

2. Aplicagao na Industria de Alimentos
3. Elaboragao do RIMA

VI. Gestao Ambiental

VII. Identificagdo e Analise dos principais impactos ambientais das pequenas empresas de
alimentos de Sobral — ESTUDO DE CASO.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;
Visitas Tecnicas.
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AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracéo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas efou produgéo de relatérios técnicos, além da participagéo do aluno em todas as
atividades proposta em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagéo Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS. Genebaldo Freire, Educagao ambiental: principios e praticas 1998.
SILVA, Maria Arlene Pessoa da, Educagido Ambiental: coletanea de textos 1999.

BRANCO,S.M, Meio Ambiente em Debate 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

Manual de Impactos Ambientais: orientagdes basicas sobre aspectos
ambientais de atividades produtivas: BNB,1999.

SEWELL, G.H Administracdo e Controle da Qualidade Ambiental.,1999.
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Coordenadora do Curso de
Tecnologia em Alimentos
IFCE - Campus de Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Projeto Aplicado

Codigo: STAL.042
Carga Horaria: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: STAL.014, 023, 024, 025, 026, 027, 031, 032, , 033, 034, 035
Semestre: 6

Nivel: Superior

EMENTA
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Planejamento do Empreendimento, Caracterizagao do Proponente e Estudo de Mercado,
Aspectos Técnicos, Fontes e Usos dos Recursos, Cronograma Fisico e Financeiros e

Estrutura dos Custos, Estrutura das Receitas, A Informatica e a Elaboragéo de Projetos.
OBJETIVO _ =

1. Compreender a importancia do planejamento;

2. Conhecer metodologias de estudo de mercado;

3. Compreender os métodos de avaliagdo do patrimonio de empresas;
4. Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;
5. Conhecer as principais medidas de resultados econémicos;

6. Conhecer os softwares aplicados a elaboragao de projetos.

PROGRAMA

| Planejamento do Empreendimento
1. Importancia do planejamento
2. Principios basicos do planejamento
3. Planejamento de uma unidade produtiva na drea de alimentos

Il Elaboragao de Projetos

Identificagdo de vocagdes para indugéo de uma atividade produtiva
Estudo de Mercado

Determinagéo de objetivos

Preparagao de projeto piloto (anteprojeto)

Estudo de editais de financiamento

Avaliagtes e redacao

D B o h =

Il Cronograma Fisico e Financeiros e Estrutura dos Custos
1. Cronograma de execugao fisico e financeiro do empreendimento
2. Custos fixos, variaveis e medios

|V Estrutura das Receitas
1. Receitas do empreendimento
2. Quadro de receitas

V Comercializagé@o
1. Mercado primario, terminal e secundario
2. Instituicdes ou individuos envolvidos na comercializagéo
3. Canal de comercializagao
4. Variacbes de prego
5. Custo da comercializagao

VI Modelos de programas de elaboragao/submisséo de projetos adotados pelas instituicdes
financeiras ou de fomento

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratdrio/oficina.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas ou
praticas e/ou produgdo de relatérios técnicos, além da participagdo do aluno em todas as
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atividades proposta em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagao Didatica desta instituigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Fabio.Camara Araujo de. Gestdo de projetos. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2012.

BORDEAUX-REGO, Ricardo: PAULO, Gorete Pereira; SPRITZER, llda Maria de Paula
Almeida: ZOTES, Luis Peres. Viabilidade financeira de projetos. 3ed, 7° reimpressao. Rio
de Janeiro: Editora FGV, 2012.

WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboragdo, analise. 2.ed 3° reimpressao. Sao Paula
Atlas. 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

XAVIER, C.M. Gerenciamento de projetos: como definir e controlar o escopo do projeto. 22
Ed. Sdo Paulo: Saraiva. 2010.GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5%.ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTE, Marly; MARCONDES, Juliana Pessoa. Orgs.
Empreendedorismo estratégico: criagdo e gestdao de pequenas empresas. Sao Paulo:
Cengage learning, 2014.

KOTLER, Philip. Administragdo de marketing: a edicdo do novo milénio. Sao Paulo:
Prentice Hall, 2000.
MANUAL MPIL. PMBOK. 2008.

SLACK, N. Administragéo da producao. 3°.ed. Sao Paulo: Atlas. 2009.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE SUPERVISAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL.043

Carga Horaria: 40h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 00
Nidmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: --

Semestre: 6

Nivel: SUPERIOR
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EMENTA

Tedrico:

Fornecer conhecimentos de inter-relagdes pessoais dentro de uma industria de
alimentos. Oportunizar aos discentes conhecimentos sobre gestao focando na industria
alimenticia. Identificar os requisitos mais importantes relacionando a Inteligéncia emocional,
Comunicagdo humana, Lideranca, Gestdao de conflitos, Processos inerentes a uma area

produtiva para uma boa atuagdo dentro de uma area de produgéo de alimentos.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia das competéncias interpessoais no sucesso profissional,

2. Conhecer os principios basicos das relagoes interpessoais e sua importancia;

3. Conhecer as diferentes técnicas de aperfeicoamento da comunicagéo e definir os tipos
de comunicagao;
Compreender a importancia de um lider para solucionar problemas e alcangar metas.
Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptidées
para um relacionamento mais eficiente para com os outros;

6. Utilizar a Lingua Portuguesa padrdo, oralmente e por escrito, a fim de prestar com
eficiéncia o servigo na industria alimenticia;

7. Identificar os parametros do processo que podem influenciar o indicativo de produtividade

na industria alimenticia.

PROGRAMA

I. Relagdes Interpessoais no trabalho

1. Conceitos e objetivos

2. Reciprocidade

3. Necessidades Interpessoais

4. Comportamento Humano nas empresas

5. Relagoes Interpessoais com clientes

6. Controle de qualidade nas relagées humanas

Percepgao de si e dos outros
Formagao de Impressoes
Percepgao Social

Distorgoes

e

Il. Inteligéncia Emocional
Conceitos
Autoconsciéncia
Auto-regulagéo
Motivagao

Empatia

Aptiddes Sociais

e N
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IV. Comunicagdo Humana
. Processos de comunicagao
. Feedback
. Tipos de comunicagéao
. Barreias na comunicagao

1

2

3

4

V. Lider e Lideranca
1. Caracteristicas de Um lider

2. Analise do Conceito de lideranca

3. Avaliagédo da Eficacia de um lider

4. Estilos de Lideranga

5. Classificagao dos lideres

VI. Gestao de Conflitos

1. Tipos de conflitos

2. Estilos de conflitos

3. Habilidades para resolver os conflitos

4. Caracteristicas importantes num Profissional

VIl. Produgéo e Produtividade

1. Conceitos de Produgao

2. Conceitos de produtividade

3. Relacédo dos conceitos com a industria de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em Grupo; Seminario; filmes; Dinamicas;
Pega teatral; Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

AVALIAGAO

- Prova objetiva;

- Prova dissertativa;
- Seminarios;

- Peca teatral

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOLD, Miriam. Redagao empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizagao.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MINICUCCI, A. Relagbes Humana-Psicologia das Relagdes Interpessoais. Sao Paulo:
Editora Atlas S.A. 2001.

FREDMAN, S. D. Lideranga total- Como Obter Sucesso profissional. Editora M. Books. 1°
edi¢do, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CERNEY, J. V. O poder da comunicagao. Sdo Paulo: lbrasa: 1978.

TUBINO, D. F. Manual de Planejamento e Controle da Produgéo. Séo Paulo, 1997.
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RIBEIRO, L. Comunicagao Global. Editora Objetiva. Rio de janeiro, 1994.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Etica e Responsabilidade Social

Caédigo: STALO44
Carga Horaria: 40 CH tedrica: 30h CH pratica: 10h
Niamero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 6°
Nivel: Superior
EMENTA

Teoria:

Objeto e objetivo da ética; Conceitos basicos de ética; Comportamento ético; Diversidade e
relagdes étnico-raciais; Defesa da ética e dos direitos humanos; Conselho profissional;
Legislagdo do profissional Tecnélogo de Alimentos: Manual de Responsabilidade Técnica,
Diretrizes do profissional, Atribuicdes campo de atuagéo; A ética na profisséo do Tecnologo
de Alimentos; Relagbes interpessoais; O profissional Tecndlogo de Alimentos e o marketing
pessoal e profissional; Responsabilidade social do Tecnélogo de Alimentos;
Responsabilidade social das empresas.

Pratica:

Projeto: Aplicagdo de projeto de Responsabilidade Social nas comunidades

OBJETIVO

1. Conhecer a Ftica e a responsabilidade social e seu importante papel nas organizagoes e
na sociedade em geral.

2. Conhecer as bases epistemologicas da Etica enquanto ciéncia que estuda a conduta e os
direitos humanos.

3. Compreender o conceito de responsabilidade social;

4. Reconhecer a importancia da diversidade e das questdes ligadas as relagdes étnico-
raciais e da cultura afro-brasileira para a consolidagdo da democracia na sociedade

contemporanea.
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5. Aprofundar temas referentes a ética na atuagao profissional do Tecnélogo de Alimentos.

PROGRAMA
I, Conceitos basicos de ética.

1. O que é ética
II.  Objeto e objetivo da ética.
1. O comportamento humano e estudo desse comportamento
. Comportamento ético.
1. Diretrizes do comportamento
2. Atitudes e postura no ambiente de trabalho
3. Conduta do aluno em estagios e visitas técnicas
IV. Defesa da ética e dos direitos humanos
V. Diversidade e relacées étnico-raciais
VI.  Papel do Conselho profissional
VIl.  Legislagao do profissional Tecnélogo de Alimentos
1. Legislagéo do Conselho, que trata da atuag&o profissional.
2. Inscrigao do profissional no seu Conselho
VI Manual de Responsabilidade Técnica
1. Atribuigdes e responsabilidades do profissional Responsavel técnico por
empresas.
2. Remuneragao
3. Empresas onde atuar
IX. Diretrizes do profissional
X. Relagbes interpessoais
1. Assédio moral
2. Assédio sexual
Xl. O profissional Tecnélogo de Alimentos e o marketing pessoal e profissional.
XIl. Responsabilidade social das empresas.
X1, Atuacido e responsabilidade social do profissional Tecnologo de Alimentos.

Pratica: Projeto: Promogéo de agdo de responsabilidade social, envolvendo comunidade
a serem escolhidas pelos alunos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa: Slides; Oficina; Visita técnica; Estudo de textos, de casos, simulagdo de dilemas,
debates dirigidos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideragao as atividades
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realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas ou
praticas e/ou produgao de relatérios técnicos, além da participagéo do aluno em todas as
atividades proposta em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagao Didatica desta instituig&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VALLS, A. L. M. O que é ética. Colecdo Primeiros Passos; 177 . Sao Paulo: Brasiliense.
2013.83 p.

REVIEW, H. B. Etica e responsabilidade social nas empresas. Rio de Janeiro. Rio de
Janeiro. 2005. 169 p.

SANCHEZ VASQUEZ, Adolfo. Etica. 34 ed. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira. 2012.
302p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOFF, LEONARDO. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 7. ed. Petropolis, RJ:
Vozes. 2011.133p.

OLIVEIRA, MANFREDO ARAUJO DE. Desafios éticos da globalizagdo-Etica e
sociedade. S3o Paulo: Paulinas. 2001. 333p

IACOCCA, L. Vocé e a constituigdo: 33 temas para conhecer os seus direitos de
cidaddo. Sdo Paulo, SP: Casa Amarela, 2003. 83 p. ISBN 8585517085.

NUNES, A. E. S. S.; OLIVEIRA, E. V. Implementacdo das diretrizes curriculares para a
educacio das relacdes étnico-raciais e o ensino de histéria e cultura afro-brasileira e
africana na educacao profissional e tecnolégica. Brasilia, DF: MEC, 2008. 180 p.

MINICUCCI, AGOSTINHO. Relagdes humanas: psicologia das relagbes interpessoais.
6. Ed. Sao Paulo: Atlas. 2012. 240p.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Toxicologia Aplicada aos Alimentos

Cédigo: STAL.058
Carga Horaria: 40 CH Teérica: 30 CH Pratica: 10
Numero de Créditos: 4
Caodigo pré-requisito: STAL.019
Semestre: 5
Nivel: Superior
EMENTA
Teédrico:

Principios Basicos em Toxicologia de Alimentos; Toxicidade/Avaliagao Toxicologica
Agentes Toxicos Naturalmente Presentes em Alimentos ; Agentes Toxicos Contaminantes

Diretos de Alimentos; Agentes Toxicos Contaminantes Indiretos de Alimentos
Pratico:

Exposicdo e Discussao sobre o Video Guerra as Toxinas; Exposi¢ao e Discussao sobre o
Video Tetrodotoxina (Fugu) ;Calculo para determinagdo da IDA para edulcorantes em
refrigerantes diet; Pesquisa de Campo em Supermercados para identificacao de aditivos
nos rétulos dos alimentos industrializados e suas respectivas toxicidades; Teste
lodométrico para avaliagao de diéxido de enxofre residual em camarao.

OBJETIVO

1. Conhecer os fundamentos da Toxicologia de alimentos;

2. Conhecer e identificar os possiveis agentes toxicos nos alimentos e seus efeitos
toxicos;

3. ldentificar e analisar os elementos que envolvem a intoxicagao;

4. Conhecer as possiveis interagdes dos agentes téxicos com outros componentes do
alimento;

5. Compreender a disposi¢éo cinética dos agentes téxicos presentes nos alimentos;

6. Classificar a toxicidade em alimentos;

7. Conhecer e caracterizar as toxinas naturalmente presentes nos alimentos de origem
animal e vegetal,

8. Identificar e caracterizar os agentes téxicos contaminantes diretos de alimentos e

seus possiveis efeitos toxicos;




147

9. Identificar e caracterizar os agentes téxicos contaminantes indiretos de alimentos e

seus possiveis efeitos toxicos.

PROGRAMA
|. Principios Basicos em Toxicologia de Alimentos
a) Historico e Importancia
b) Conceitos Basicos
c) Categorias dos Agentes toxicos
d) Espectro dos efeitos toxicos
e) Exposigdo Humana a agentes Toxicos presentes em alimentos
f) Toxicocinética e Toxicodinamica

g) Atividade Pratica: Exposigéo e Discussdo de Video Guerra as Toxinas

Il Toxicidade/ Avaliagdo Toxicologica

a) Conceitos

b) Limite maximo permitido (LMP)

c) Ingestdo diaria aceitavel (IDA)

d) Nivel sem efeito observavel-NOEL

e) Avaliagao dose/resposta

f) Dose Letal (DL50)

g) Classificacédo da toxicidade

h) Programas de interesse da saude publica

Il Agentes Toxicos Naturalmente Presentes em Alimentos

a) De origem vegetal:
o Glicosideos cianogénicos
¢ Glicosinolatos e Glicoalcaldides
e Oxalatos e Nitratos

b) De origem Animal:
e Biotoxinas marinhas em pescados
e Atividade Pratica: Exposigédo e Discussao sobre video da Tetrodotoxina

(Fugu)
IV.  Agentes Toxicos Contaminantes Diretos de Alimentos
a) Introdugao
b) Micotoxinas
c) Metais toxicos

d) Aditivos Intencionais

e) Atividade Pratica: |dentificagdo de aditivos e suas respectivas toxicidades em
Alimentos.

f) Atividade Pratica: Célculo para Determinagéo da IDA de edulcorantes
presentes em Refrigerantes Diet.

g) Teste lodométrico para determinagéo de diéxido de enxofre residual em

camarao.
V. Agentes Téxicos Contaminantes Indiretos de Alimentos
a) Introdugéo

b) Praguicidas
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c) Antibidticos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Trabalho de Campo;
Atividades Praticas, Seminario. Uso de Lousa; Slides; Videos.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagoes escritas ou
praticas e/ou produgdo de relatérios técnicos, além da participagdo do aluno em todas as
atividades proposta em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizagéo Didatica desta institui¢ao.

BIBLIOGRAFIA BASICA e

MIDIO, A. F. e MARTINS, D.l. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela Editora e
Livraria Ltda, 2000.

BASTOS, M.S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a seguranga a dos
alimentos. Fortaleza: Embrapa AgroindUstria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.
440p.

BOBBIO. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MIDIO, A. F. e MARTINS, D.l. Herbicidas em Alimentos: Aspectos gerais, Toxicologicos
e Analiticos. Sao Paulo, Editora Varela, 1997.

OLGA, S. Fundamentos de Toxicologia. Sdo Paulo: Atheneu Editora, 2003.

OLIVEIRA, F. A. & OLIVEIRA, F.C. Toxicologia experimental de Alimentos. Porto Alegre:
Sulina; Editora Universitaria Metodista IPA, 2010.

SHIBAO, J.: Santos, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B. Edulcorantes em
alimentos: aspectos quimicos tecnolégicos e toxicolégicos. 1. ed. Sao Paulo: Editora
Phorte, 2009. v. 1. 112 p.

SHIBAMOTO, T. BJELDANES. L.F. Introdugéo a Toxicologia dos Alimentos. 2° edigao.

Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD
DISCIPLINA: LIBRAS

Cadigo: SLFIS 035
Carga Horaria: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 0
Numero de Creditos: 2

Cadigo pré-requisito:

Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA

Fundamentos histéricos culturais de LIBRAS e suas relagdes com a educagéo dos surdos.
Parametros e tracos linguisticos de LIBRAS. Cultura e identidades surdas. Alfabeto
datilolégico. Expressdes ndo manuais. Uso do espago. Classificadores. Vocabulario de
LIBRAS em contextos diversos. Didlogos em lingua de sinais.

OBJETIVOS

1. Entender os fundamentos da Lingua Brasileira de Sinais.

2. Conhecer os parametros linguisticos de LIBRAS.

3. Caracterizar a cultura dos sujeitos surdos.

4. Compreender os fundamentos da linguistica na Lingua Brasileira de Sinais.

5. Dialogar em LIBRAS.
PROGRAMA

1. A Lingua de Sinais e a constituigao linguistica do sujeito surdo.
2. Nogdes de fonologia e morfologia de Libras..

3. Nogdes de morfossintaxe.

4. Nocdes de variagdo linguistica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo de conteudos gerais e especificos, em sala. Dinamica em sinais. Grupos de
trabalho e apresentagdo em Libras.

AVALIAGAO

A avaliagdo sera permanente e processual, relativa a participagao e ao desempenho dos
alunos. A frequéncia é obrigatéria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LACERDA, C. B. F., O interprete de libras, 4. Ed. Porto Alegre: Editora Mediagao, 2009.
AUDREI, G. Libras - que lingua é essa. 1. Ed. Sdo Paulo: Editora Parabola, 2009.
AUDREI, G. O ouvinte e a surdez — sobre ensinar e aprender libras. 1. Ed. Sdo Paulo:
Editora Parabola, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, Fernando César et. Al. NOVO DEIT-LIBRAS: Dicionario Enciclopédico
llustrado Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira (Libras) baseado em Linguistica e
Neurociéncias Cognitivas, 2 vols. Sdo Paulo: EDUSP -2011.

STROBEL, K. As imagens do outro sobre a cultura surda. Floriandpolis: Editora UFSC,
2008.

QUADROS, R. M. e Karnopp, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. 1.
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Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2004.

Quadros, R. M. Educagao de surdos - aquisicdo da linguagem. 1. Ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 1997.

Pereira, M. C. C. Libras - Conhecimento além dos sinais. 1 Ed. Sdo Paulo: Editora
Pearson, 2011.

MEC, O tradutor e intérprete de lingua brasileira de sinais e lingua portuguesa. Brasilia:
MEC, 2004.

SACKS, Oliver W. Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sao Paulo:
Companhia das Letras. 1998.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Educacéo Fisica

Codigo:
Carga Horaria: 60h
Niumero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito: -
Semestre: -

Nivel: Superior

EMENTA

Pratica de esportes individuais e coletivos, atividades fisicas voltadas para a satde (nas dimensdes
fisica, social e emocional), lazer e para o desenvolvimento da cultura corporal de movimento.

OBJETIVO

Ampliar a formagé&o acadéemica por meio de préticas fisicas e esportivas voltadas para o
desenvolvimento de cultura corporal de movimento, conhecimento sobre o corpo, saude e cultura
esportiva, bem comao estimular o pensamento critico acerca da importancia e o tratamento desses
temas na sociedade,

PROGRAMA

PRATICA

- Atividades pre-desportivas: alongamento e flexibilidade, aguecimento, atividades fisicas

| cardiorrespiratorias e neuromusculares;

| - Atividades esportivas: ensino e pratica de fundamentos esportivos individuais e coletivos, jogo
desportivo;

| - Atividades de relaxamento, volta a calma, discussé&o e socializagao.

Aulas expositivas, demonstrativas e praticas em ambiente proprio para a pratica de atividades
fisicas e esportivas, utilizando de uma perspectiva pedagégica critica, feedback aumentado no

| METODOLOGIA DE ENSINO
\
; ensino de tecnicas e materiais esportivos diversos.

AVALIAGAO

A avaliagdo da aprendizagem sera realizada em duas etapas, em concordancia com o rege a
Subsecao |ll, Art. 54 a 57 do Regulamento da Organizagao Didatica, podendo ser intrumentalizada
por meio da aplicagéo de provas, da realizagdo de trabalhos em sala de aula e/ou em domicilio, da
execugado de projetos orientados, de experimentagdes praticas, entrevistas ou outros instrumentos,
considerando o carater progressivo da avaliagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLANI FILHO, L. Educacgao Fisica, esporte e lazer: reflexdes nada aleatdérias. Campinas:
Autores Associados, 2013.

GOMES, ANTONIO CARLOS. Treinamento desportivo: Estruturacao e periodizagao. 2* Edigéo.




Artmed, 2009.

MC ARDLE, WILLIAM D. KATCH, FRANK I. KATCH, VITOR L. Fisiologia do exercicio: Nutrigdo,
| energia e desempenho humano. 7% Edicdo. Guanabara Koogan, 2011

' BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

2

FREIRE, J. B. Ensinar esporte, ensinando a viver. Porto Alegre: Mediag&o, 2014.

KUNZ, E Transformagao didatico-pedagégica do esporte Editora: UNIJUI, 2000

NIEMAN, DAVID C. Exercicio e Saude: Teste e Prescrigao de Exercicio. 6* Edigdo. Manole, 2010
TOLEDO. ROBERTO. Gestao do esporte universitario. Aleph, 2006

WEINECK, J. Anatomia aplicada ao esporte. S0 Paulo: Manole, 2014.
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