5.11 EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

Componente Curricular |BIOLOGIA GERAL - LTAL.001

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Adquirir os conhecimentos basicos da estrutura e funcionamento da célula;

. Conhecer o processo de divisdo celular por mitose e meiose;

. Conhecer os principais tipos de microscopios, preparar laminas e executar observacao microscopia;
. Caracterizar os seres vivos e sua importancia;

. Conhecer as novas técnicas da biotecnologia na area de alimentos.

O~ wbN -

Habilidades

. Entender o desenvolvimento das espécies vegetais e animais de interesse para a tecnologia de alimentos;
. Entender os processos de crescimento, diferenciacéo e reproducdo dos seres vivos;

. Escolher e utilizar corretamente o microscépio nas analises de alimentos;

. Verificar a importancia dos seres vivos na tecnologia de alimentos;

. Definir a utilizagdo de produtos de origem da biotecnologia.

b~ wpN -

Conteudo Programatico

I. Citologia
1. Origem e evolugéo da vida
2. Niveis de organizacao em biologia celular: célula eucarionte e procarionte, célula animal e vegetal
3. Organizagdo molecular e componentes quimicos das celulas
4. Divisdo celular

I1. Introducéo a Microscopia
1. Normas de uso do laboratdrio de Biologia
2. Estudo dos microscopios
3. Métodos de estudo das células e Preparo de I1aminas
4. Observacdes de laminas

25




I11. Estudo dos virus e sua importancia.
IV. Estudo das bactérias e sua importancia
V. Estudo dos fungos e sua importancia

VI. Estudo das algas e sua Importancia

VII. Estudo dos protozoarios e sua importancia

VIII. Estudo dos Vegetais e sua importancia (Angiosperma e Gimnosperma, Morfologia Externa do Fruto e Morfologia Externa da Semente)

IX. Estudo dos Animais e sua Importancia (Mamiferos, Aves e Insetos Sociais)

X. Biotecnologia

1. Estrutura dos &cidos nucléicos e replicagdo do DNA
2. Biologia molecular do gene: genoma, tecnologia do DNA recombinante, tansgénicos e clonagem
3. Aplicacoes da biotecnologia na tecnologia dos alimentos

Pré-requisitos (quando houver)

Terminalidade/Certificacio

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Biologia CURTIS, H. 28 Rio de Janeiro Guanabara Koogan 1997

Biologia celular e molecular DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J.; 42 Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2006
PONZIO, R.

Biologia celular e molecular JUNQUEIRA, L. C. V., CARNEIRO, 82 Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2005

J.
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Manual prético de biologia celular POLIZELI,M.L. T.M 28 Ribeirdo Preto Holos 2008
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos KARP, G. 32 Sdo Paulo | Manole 2005

Biologia: préticas QUESADO, H. L. C. etal. Fortaleza |UFC 1998

Outros

27




Componente Curricular

QUIMICA GERAL - LTAL.002

Periodo letivo:

SEMESTRE |

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

A OWODNPEF P

. Conhecer as normas de seguranga no laboratorio de quimica;

. Conhecer e identificar as diversas substancias e rea¢des quimicas;
. Conhecer as leis que regem os célculos estequiométricos;

. Definir e classificar as misturas e solugdes;

. Identificar as unidades de concentracdo das solugoes.

Habilidades

OO, WN -

. Utilizar e identificar corretamente reagentes, vidraria e equipamentos do laboratorio;

. Manipular os diferentes compostos quimicos em funcgao de suas propriedades e aplicacoes;
. Realizar operagdes envolvendo calculos estequiométricos;

. Distinguir os diferentes tipos de misturas e solucdes;
. Utilizar corretamente os diferentes métodos de separagdo de misturas;
. Preparar solucgdes quimicas.

Conteudo Programatico

I. Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica
1. Uso correto de reagentes quimicos
2. Manuseio de vidraria e equipamentos
3. Segurancga no laboratorio
4. Nocg0es de primeiros socorros

I1. Funcdes Inorganicas — Propriedades, Nomenclatura e Aplicagdes

1. Estudo dos acidos
2. Estudo das bases
3. Estudo dos sais

4. Estudo dos 6xidos
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I11. Reacdes e Equagdes I6nicas
1. Equacdes ibnicas
2. Eletrolitos fortes e fracos
3. Principais tipos de reacoes
4. Balanceamento de reagdes

IV. Estequiometria
1. Célculo da formula centesimal
2. Célculo da férmula minima
3. Célculo da férmula molecular
4. Calculo estequiométrico

V. Solucgoes
1. Conceito
2. Caracteristicas das dispersdes
3. Classificagdo das solugdes
4. Concentragdes das solugdes
5. Diluigdes de solugdes
6. Mistura de solugdes

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica geral, vol 1 RUSSEL, J. B. 28 Sdo Paulo Makron Books 2004
Principios de quimica: questionando a vida JONES, L.; ATKINS, P. 32 Porto Alegre Bookman 2007
moderna e o0 meio ambiente
Quimica geral I e reag¢fes quimicas, vol. 2 KOTZ, J. 58 Sdo Paulo Cengage Learning 2009
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Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica: um curso universitario | MAHAN, B. M.; MEYERS, R. J. 4 Sdo Paulo Edgard Blucher Ltda | 1995
Quimica geral, vol. 2 RUSSEL, J. B. 28 Sé&o Paulo Makron Books 2009

Outros
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Componente Curricular |QUIMICA ORGANICA — LTAL.003

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer os principios da quimica organica;

. Classificar as diversas substancias orgénicas, formas de obtencéo e suas reagdes;

. Conhecer as formulas das substancias organicas bem como suas propriedades fisico-quimicas para o preparo de solugdes;
. Conhecer o conceito de isomeria e sua aplicacéo;

. Conhecer o conceito de polimeros e os metodos de obtenc&o.

g~ wNBEF-

Habilidades

. Aplicar os principios da quimica organica;

. Utilizar as diversas substancias organicas e suas reagdes quimicas;
. Manusear reagentes;

. Reconhecer os diversos tipos de isdbmeros;

. Aplicar os metodos na obtengéo de polimeros.

g~ wNBEF-

Conteudo Programatico

I. Introdugdo a quimica orgénica
1. O Carbono e os compostos organicos
2. Cadeias carbonicas
3. Propriedades fisicas
4. Orbitais hibridos

I1. Funcbes da Quimica Organica: hidrocarbonetos, alcoois, fenois, éteres, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, ésteres e fungbes nitrogenadas
(amidas, aminas e nitritos)
1. Nomenclatura
2. Classificagéo
3. Grupo funcional
4. Radicais
5. Reag0es
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6. Métodos de obtencéo

111 Isomeria
1. Definigéo

2. Tipos: de cadeia, de posicdo, de funcdo, metameria, tautomeria, isomeria geométrica e ética

IV. Polimeros
1. Definigéo
2. Métodos de obtencéo

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica orgénica ALLINGER, N; CAVA, M. P; JONGL, D. C. 2’ Rio de Janeiro LTC 1976
Principios de quimica: questionando a JONES, L.; ATKINS, P. 32 Porto Alegre Bookman 2007
vida moderna e 0 meio ambiente
Quimica geral, vol 1 RUSSEL, J. B. 28 Sdo Paulo Makron Books | 2008
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica: um curso universitario MAHAN, B. M.; MEYERS, R. J. 4 Sdo Paulo Edgard Blicher 1995
Quimica geral, vol 2 RUSSEL, J. B. 28 Sdo Paulo Makron Books 1994

Outros
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Componente Curricular FISICA APLICADA - LTAL.004

Periodo letivo: SEMESTRE |

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

1. Interpretar os fendmenos de dilatacdo térmica;
2. Conhecer os processos de mudanca de fase;
3. Comparar escalas Termométricas;
4. ldentificar os processos de propagacéo de calor;
5. Conhecer os processos de transformagdes térmicas;
6. Avaliar a quantidade de calor trocada entre corpos.
Habilidades
1. Realizar célculos de conversdo entre escalas termomeétricas;
2. Descrever os processos de mudangas de fase;
3. Detectar os fendbmenos de dilatacGes térmicas;
4. Calcular a quantidade de calor trocada entre corpos;
5. Verificar processos de propagacgéo de calor.
Contetido Programético
I. Temperatura
1. Definigéo
2. Equilibrio térmico
3. Medicéao da temperatura
4. Escalas termométricas
5. Pontos fixos fundamentais
6. Escalas Celsius e Fahrenheit
7. Conversdo entre escalas Celsius e Fahrenheit
8. Zero absoluto
9. Escala absoluta

I1. Calor e sua Propagacao
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1. Energia térmica

2. Calor

3. Unidade usual de calor

4. Processos de propagacao de calor
5. Conducéo

6. Conveccédo

7. Radiacao

I11. Calor Sensivel e Calor Latente

. Capacidade térmica e calor especifico
. Calor sensivel — célculo

. Sistema fisico termicamente isolado

. Equivalente em agua

. Calorimetro

. Mudancas de estado fisico

. Calor latente

. Fusdo e solidificacdo

9. Vaporizagéo e liquefacdo

10. Pressao e vapor

11. Sublimacao

12. Ponto critico e ponto triplo

13. Curvas de fusdo, vaporizacao e sublimagéo
14. Diagramas de estado

oO~NO O~ WN PP

IV. Termodinamica

1. Definigéo

2. Energia interna, trabalho e calor

3. A 1% Lei da Termodinédmica

4. Transformagdes termodindmicas particulares
a) Transformag&o isotérmica
b) Transformacao isométrica ou isocorica
c) Transformag&o isobarica
d) Transformacéo adiabatica

5. Diagramas termodinamicos
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a) Transformacéo aberta

b) Transformacéo ciclica

V. Dilatagdo Térmica dos Solidos e Liquidos

1. Definigéo

2. Forgas intermoleculares explicando a dilatagdo térmica

3. Dilatagao linear dos solidos

4. Dilatacéo superficial dos sélidos
5. Dilatagdo volumétrica dos solidos
6. Dilatagdo térmica dos liquidos

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fundamentos da fisica, vol. 2 HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. 42 Rio de Janeiro |LTC 2009
Topicos de Fisica, vol. 2 VILLAS N. B.; HELOU R. D.; JOSE G. B. 112 Sao Paulo Sariva 1995
Fundamentos da Termodindmica |VAN WYLEN; SONNTAG; BORGNAKKE 58 Sdo Paulo Edgard Blicher 1998

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fisica: Mecénica dos Fluidos, Calor, | SEARS, F.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D. 28 Rio de Janeiro |LTC 1996
Movimento Ondulatoério, vol. 2
Fundamentos da Termodinédmica VAN WYLEN; SONNTAG; BORGNAKKE 62 Sdo Paulo Edgard Blicher 1998
Fundamentos da fisica, vol. 2 HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. 42 Rio de Janeiro |LTC 1996

Outros
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Componente Curricular INGLES INSTRUMENTAL — LTAL.005

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 40 h

Competéncias

1. Familiarizar-se com a linguagem académica;

2. Reconhecer sintagmas nominais;

3. Avaliar os conhecimentos de pontos gramaticais basicos, atendendo a estrutura linguistica;
4. ldentificar nos textos 0s conectivos, pronomes relativos e os elementos de coesao;

5. Identificar palavras-chave em textos académicos.

Habilidades

1. Depreender a mensagem dos textos académicos a partir de indicios lexicais;

2. Encontrar no dicionério o significado da palavra de acordo com o contexto;

3. Utilizar o conhecimento prévio para facilitar a compreenséo de textos académicos e técnicos;
4. Empregar as estratégias de leitura.

Conteudo Programatico

I. Compreenséo Textual
1. Reconhecer e traduzir sintagmas nominais, bem como aprimorar os conhecimentos dos pontos gramaticais basicos da lingua inglesa
2. Aumentar e consolidar o vocabulario, através da fixagdo de novas palavras estruturais e de contetdo, bem como das expressdes e convengoes
linguisticas contidas nos textos e exercicios

I1. Conectores Logicos
1. Identificar os conectivos, pronomes relativos, palavras de referéncia e os elementos de coesdo nos textos estudados
2. Utilizar o conhecimento prévio como meio de facilitar a compreensao do texto
3. Explorar os campos semanticos, a partir do titulo do texto.

I11. Estratégias de Leitura |
1. Empregar as estratégias de leitura (predi¢do, skimming, scanning, etc.) em situacdes subsequentes de leitura
2. ldentificar as palavras-chave do texto e mostrar a importancia do Iéxico e das estruturas gramaticais da lingua inglesa
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IV Estratégias de Leitura 11

1. Empregar as estratégias de leitura: predigéo, skimming, scanning , convengdes gréficas, indicacdes referenciais, informagdes ndo- verbais,
palavras- chave, formacédo de palavras, conectivos, leitura detalhada, palavras cognatas, uso do contexto, lay- out , etc
2. Ler, sem o uso de dicionério, valendo-se do conhecimento Iéxico, das estruturas gramaticais e das estratégias basicas de leitura

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Inglés Instrumental: abordagens X AGUIAR, C. C.; FREIRE, M. 32 Fortaleza Edicdes Livros Tecnicos 2002
compreensao de textos S.G.; ROCHA, R. L. N.
Inglés Instrumental: estratégias de leitura | MUNHOZ, R. 12 Sdo Paulo Textonovo 2000
Inglés Instrumental: estratégias de leitura Il | MUNHOZ, R. 12 Sao Paulo Textonovo 2001
English grammar in use: with ansers MURPHY, R. 32 Sdo Paulo Cambridge University Press Brasil | 2005
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
A practical english grammar THOMSON, A. J.; MARTINET, A. V. 42 London Oxford University Press | 1986
Técnicas de Leitura em Inglés: ESP - GUANDALINI, E. O. 12 Sé&o Paulo Textonovo 2002
English for Specific Purposes: estagio 1

Outros
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Componente Curricular SOCIOLOGIA DO TRABALHO - LTAL.006

Periodo letivo: SEMESTRE | Carga Horéria: 40 h

Competéncias

1. Reconhecer as mudancas historicas em torno da organizagéo do trabalho;
2. Entender o uso da forca de trabalho na industria/agroinddstria de alimentos;
3. Conhecer as principais mudancas no sistema de producdo alimentar e seus impactos no trabalho e ambiente.

Habilidades

1. Detectar a transformagdes no mundo do trabalho e suas repercussdes sobre o cotidiano do trabalho,
2. Avaliar os impactos da reestruturagdo produtiva, da industria e agropecudria, na organizacdo do trabalho;
3. Propor alternativas eticas para a organizacdo do trabalho e producgéo no complexo agro-alimentar.

Conteudo Programatico

I. Organizacéo do trabalho e reestruturacéo produtiva
1. A organizagdo do trabalho na histdria da sociedade;
2. O uso da forga de trabalho no modo de produgéo capitalista;
3. Mudangas organizacionais no processo de uso da forca de trabalho: as premissas Taylorista, Fordista e Toyotista;
4. Reestruturacdo produtiva e seus impactos no mundo do trabalho
a) Terceirizacdo
b) Intensificacdo do trabalho
c)Impactos na saude do trabalhador

I1. A organizagéo do trabalho no complexo agro-alimentar
1. A relacéo entre agricultura familiar/camponesa e o agronegocio: diferencas e semelhancgas na organizacdo da producgéo e do trabalho;
2. Reestruturagdo produtiva da agropecudria e seus impactos na organizagéo do trabalho:
a) Motomecanizacéo
b) Agroquimicos
c) Transgénicos
3. A expanséo do agronegdcio no Brasil e seus impactos no mundo do trabalho: uma analise das principais commodities;
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4. Producdo de alimentos e relac6es sociais;
a) A persisténcia da desigualdade social no mundo do trabalho
b) A relagéo entre precarizacdo do mundo do trabalho, pobreza e fome
c) Alternativas de organizacdo do trabalho e producao no sistema alimentar
d) O papel da ciéncia e educacéo profissional na (des)construcao do sistema alimentar

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Sociologia do trabalho no mundo contemporaneo | SANTANA, M. A.; RAMALHO, J. R. 28 Rio de Janeiro | Zahar 2009
Os sentidos do trabalho ANTUNES, R. Sdo Paulo Boitempo Editorial | 1999
Agronegdcio CALLADO, A. A.C. Sao Paulo Atlas 2009
Agroecologia: principios e técnicas para uma AQUINO, A. M. de ; ASSIS, R. L. de Brasilia Embrapa 2005
agricultura organica sustentavel
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Desenvolvimento, ambiente e saude: RIGOTTO, R. M. Rio de Janeiro |Fiocruz 2008

implicagdes da (des)localiza¢do industrial

Agroecologia: alguns conceitos e principios

CAPORAL, F. R.; COSTABEBER; J. A.

Brasilia

MDA/SAF/DATER-IICA

2004

Outros
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Componente Curricular

SEGURANCA NO TRABALHO - LTAL.007

Periodo letivo:

SEMESTRE |

Carga Horéria:

40 h

Competéncias

1. Conhecer as normas e legislagdo de seguranca do trabalho;
2. Conhecer as normas de sinalizagdo de seguranca e prevengao de acidentes

3. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

4. Conhecer as causas e metodos de prevencéo de acidentes do trabalho;
5. Identificar, controlar, avaliar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

6. Classificar os equipamentos de protecdo individual;

7. Conhecer a NR-5 (Comiss&o Interna de Prevencédo de Acidentes).

Habilidades

OO ~NOO O, WN PP

. Aplicar as teorias de seguranca do trabalho;
. Utilizar as normas regulamentadoras;
. Usar adequadamente as normas de sinalizacdo de seguranga e prevencdo de acidentes;

. Aplicar as teorias sobre acidentes de trabalho para adverténcia dos riscos e acidentes;

. Utilizar os métodos de prevengdo de acidentes do trabalho;

. Aplicar o conhecimento sobre os agentes fisicos, quimicos e bioldgicos da higiene industrial;
. Monitorar os agentes fisicos, quimicos e bioldgicos da higiene industrial;

. Usar adequadamente equipamentos de protecéo individual;

. Fazer funcionar adequadamente a CIPA.

Conteudo Programatico

I. Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho
1. Historico da engenharia de seguranga do trabalho

2. Normas técnicas e legislacdo
3. Normas Regulamentadoras

I1. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
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2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitacéo e conscientizacdo
4. Método de prevencao de acidentes

I11. Usar adequadamente as normas de sinalizag&o de seguranca
1. Cor na seguranca do trabalho;
2.Sinalizacdo para armazenamento de substancias perigosas;
3. Rotulagem preventiva produtos perigosos;

IV Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definigdes
2. Agentes fisicos
3. Agentes quimicos
4. Agentes bioldgicos

V. Equipamentos de Protecéo
1. EPI
2. EPC

VI. CIPA
1. Introdugéo
2. Constituicdo
3. Funcionamento
4. Treinamento

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicéo

Local

Editora

Ano

Curso bésico de seguranga ocupacional TUFFI, M. S.

3a

Séo Paulo

LTR

2010
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Seguranca no trabalho e prevencéo de acidentes: | CARDELLA, B. Sao Paulo Atlas 2010
uma abordagem holistica
Segurancga e medicina do trabalho ZOCCHIO, A. 64% | S&o Paulo Atlas 2009
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Constituicdo Brasileira BRASIL Brasilia Senado Federal 2006
Manual de seguranga e saude no trabalho GONCALVES, E. A. 32 Sdo Paulo LTR 2006

Outros
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Componente Curricular | INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — LTAL.008

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 60 h

Competéncias

1. Compreender a importancia da Tecnologia de Alimentos;
2. Conhecer métodos gerais de conservacgao de Alimentos;
3. Especificar o uso de embalagens na conservagéo de alimentos.

Habilidades

1. Sensibilizar o meio sobre oportunidades da inddstria de alimentos;

2. Relacionar quais os métodos de processamento de alimentos a serem utilizados;
3. Adequar processos operacionais de acordo com os alimentos;

4. Orientar manipuladores de alimentos;

5. Opinar sobre adequacéo de embalagens.

Contetido Programético

I. Introducdo ao Estudo da Tecnologia de Alimentos
1. Importéncia da Tecnologia de Alimentos
2. Tipos de Industrias de Alimentos.
3. A Industria de Alimentos no Brasil.
4. Fatores de Qualidade e Aceitabilidade dos Alimentos.
5. Principais Causas de Alterac6es quimicas e fisicas dos alimentos

I1. Métodos Gerais de Conservagdo de Alimentos
1. Conservagdo de Alimentos pelo uso do calor
a) Esterilizacéo
b) Pasteurizacdo
¢) Tindalizagéo
d) Branqueamento
e) Apertizagéo




. Conservacédo de Alimentos pelo uso do frio
a) Refrigeracéo

b) Congelamento

c) Liofilizagéo

. Conservacédo de Alimentos pelo controle da umidade
a) Secagem natural

b) Secagem artificial

c) Concentragéo

. Conservacédo de Alimentos pelo uso do agucar
a) Geléia

b) Doce em massa

c) Fruta em conserva

d) Fruta cristalizada e glaceada

. Conservacédo de Alimentos por fermentagdes
a) Fermentacéo alcodlica

b) Fermentagdo acética

c) Fermentacéo latica

. Conservacédo de Alimentos pelo uso de aditivos
. Conservacéo de Alimentos pelo uso de irradiacao

. Conservacédo de Alimentos por outros métodos
a) Osmose reversa

b) Conservagdao pelo sal

c) Defumacéo

d) Métodos mistos

. Embalagens na Industria de Alimentos
a) As embalagens e sua importancia na conservagéo de alimentos




Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de | OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. Barueri Manole 2006
alimentos B.; SPOTO, M. H. F.
Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 28 Sdo Paulo Atheneu 2005
Principios de tecnologia de alimentos GAVA, A.J. Sdo Paulo Nobel 1984

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Tecpqlogla do processamento dos alimentos: principios FELLOWS, P. J. o Porto Alegre Artmed 2006
e prética
Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e ORDOREZ, J. A. et AL. Porto Alegre Artmed 2005
processos, vol.1

Outros
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Componente Curricular

BIOQUIMICA GERAL - LTAL.009

Periodo letivo:

SEMESTRE Il

Carga Horéria:

80 h

Competéncias

g~ wNBEF-

. Conhecer os principios da bioquimica;

. Conhecer as fung¢6es dos componentes quimicos na célula;
. Identificar as estruturas basicas que compdem as substancias presentes em alimentos;
. Conhecer as propriedades fisico-quimicas dessas estruturas basicas;

. Aprender o conceito e as propriedades de solugdo tampdo e seu uso em alimentos.

Habilidades

A WDN -

. Diferenciar as estruturas basicas das substancias presentes nas células;

. Acompanhar através de rea¢fes quimicas as propriedades dessas estruturas bésicas;
. Comprovar através de experimentos as propriedades de uma solucéo tampéo;

. Fazer uso dos conhecimentos adquiridos para promover reacdes bioquimicas.

Conteudo Programatico

I. Agua

1. InteracOes fracas em solucdes aquosas
2. lonizacdo da &gua acidos, bases e tampao

3.pH
4. Solugao-tampao

Il. Aminoacidos
1. Caracteristicas
2. Nomenclatura
3. Classificagéo

4. Curva de titulacdo dos aminoacidos

5. Peptideos

I11. Proteinas
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. Definicéo

. Classificacédo

. Funcdes

. Estruturas gerais: estrutura primaria, secundaria, terciaria e quaternaria
. Propriedades anfoteéricas

. Solubilidade

. Desnaturacéo protéica

. Proteinas fibrosas e globulares

. Métodos de separacdo e purificacao das proteinas

O©Coo~Noorh,wWwNPEF-

IV. Enzimas
1. Propriedades
2. Classificacédo
3. Fatores que alteram a velocidade de uma reacgéo enzimética
4. Equacéo de Michaelis — Menten
5. Inibi¢do enzimatica
6. Enzimas alostéricas

V. Bioenergética e Metabolismo de Proteinas
1. Visdo do metabolismo
2. Renovacdo das Proteinas
3.Degradacéo de aminoacidos
4. Ciclo da uréia

VI. Carboidratos

. Definicéo

. Classificacédo

. Funcgbes bioldgicas gerais

. Estrutura quimica

. Monossacarideos: aldoses e cetoses

. Monossacarideos biologicamente importantes
. Oligossacarideos

. Polissacarideos

. Glicoproteinas

OCooO~NOoOOoTh,WwWwNEF
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VII. Bioenergética e Metabolismo de Carboidratos
1. Visdo do metabolismo
2. Ciclo do ATP e a bioenergética celular
3. Glicdlise
4. Fermentacéo: lactica e alcodlica
5. Via da pentose fosfato
6. Ciclo do &cido citrico
7. Transporte de elétrons
8. Fosforilacdo oxidativa

VIII. Lipidios
1. Propriedades gerais
2. Classificagéo
3. Os &cidos graxos
4.0s triacilglicerdis: dleos e gorduras
5. As ceras
6. Os fosfolipidios
7. Esteroides
8. Lipoproteinas
9. Lipideos como componentes de membranas

IX. Bioenergeética e Metabolismo de Lipidios
1. Visdo do metabolismo
2. Lipidios de reserva
3. Metabolismo de acidos graxos

Pré-requisitos (quando houver)

QUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)
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Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Bioguimica BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. 58 Rio de Janeiro | Guanabara Koogan 2004
Principios de bioquimica LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L., COX, M. M. 42 Sao Paulo Sarvier 2006
Bioguimica bésica MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Rio de Janeiro | Guanabara Koogan 1999

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Anélise de alimento: uma visdo quimica da nutricio | GONCALVES, E. C. B. A. 28 Sdo Paulo | Varela 2009
MACEDQO, G. A.,; PASTORE, G. M.; SATO, H. Sdo Paulo | Varela 2005

Bioguimica experimental de alimentos

H.; PARK, Y.G.K.

Outros CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 32 Porto Alegre: Artmed, 2007.
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Componente Curricular | MICROBIOLOGIA GERAL - LTAL.010

Periodo letivo: SEMESTRE II Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer os objetivos, a importancia da microbiologia, bem como a classificagéo e as caracteristicas dos microrganismos;

. Identificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas e dos fungos, bem como as formas de reproducao;

. Compreender a importancia da nutricdo para o cultivo e crescimento dos microrganismos;

. Conhecer as principais fontes energéticas dos microrganismos;

. Conhecer os fundamentos do controle microbiano;

. Realizar as diversas praticas laboratoriais e microbiologicas e microscopicas desde a limpeza, montagem, esterilizagdo de vidrarias, meios de
cultura, até o preparo e identificacdo de laminas.

. Conhecer e identificar as estruturas histologicas e morfologicas dos alimentos de origem vegetal,

8. Identificar os diversos materiais estranhos presentes nos alimentos.

o0l WN B

~

Habilidades

. Classificar e caracterizar os microrganismos;

. Utilizar as caracteristicas nutricionais para o cultivo dos microrganismos;

. Explicar o controle microbiano ressaltando os fatores quimicos e fisicos

. Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizac&o de vidrarias, meios de cultura, até o
preparo e identificacdo de laminas;

. Executar praticas de isolamento e quantificacdo de microrganismos.

. Enumerar e relacionar as estruturas histologicas e morfologicas dos alimentos de origem vegetal,

7. Detectar a presencga de material estranho presente nos alimentos.

B WDN P

o O1

Conteudo Programatico

I. Introdugdo a Microbiologia Geral
1. Historicos
2. Objetivo e importancia
3. Classificagdo e caracteristicas dos microrganismos procarioticos e eucarioticos
4. Areas de aplicago
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I1. Estudo das Bacterias
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia
3. Importéncia

I11. Estudo dos Fungos
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia
3. Importéncia

IV. Nutricdo e Cultivo Microbiano (Fungos e Bactérias)
1. Elementos quimicos como nutrientes
2. Classificagdo nutricional
3. Meio de cultura
4. Mecanismos de transporte de nutrientes para a célula
5. Condigdes fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos

V. Reproducéo e Crescimento Microbiano
1. Reproducdo de microrganismos eucaroticos e procarioticos: fungos e bacterias
2. Crescimento de uma cultura bacteriana

VI. Metabolismo Bacteriano
1. Energia requerida pela célula
2. Principais fontes energéticas dos microrganismos
3. Transferéncia de energia entre reagdes quimicas

VII. Controle Microbiano
1. Fundamentos do controle microbiano
2. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas, radiacéo, filtracdo e dessecacédo
3. Agentes quimicos empregados no controle microbiano: desinfetante, anti-sépticos e esterilizantes quimicos

VIII. Identificagdo Histologica dos Alimentos
1. Preparacédo das amostras
2. Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos
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3. Anélise microscopica das diversas estruturas

IX. Identificagdo de Materiais Estranhos nos Alimentos

X. Métodos Microanaliticos para a Deteccdo de Material Estranho e Sujidades
1. Equipamentos, reagentes, materiais e utensilios utilizados em anélise microscopica
2. Métodos de analises microscopicas

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Microbiologia TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F.; GOMPERTZ, O. 58 Sdo Paulo | Atheneu 2008
F.; CANDEIAS, J. A.
Microbiologia bésica: série laboratério | SOARES, J. B., CASIMIRO, A.R. S.; AGUIAR, L. M. B. 28 Fortaleza |UFC 1991
em microbiologia, vol. 1 de A.
Milcrobiologia: conceitos e aplicagdes, PELCZAR JUNIOR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KIEG, N. R. 28 Sdo Paulo | Makron Books | 1996
vol. 1
Milcrzobiologia: conceitos e aplicagdes, PELCZAR JUNIOR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KIEG, N. R. 28 Sdo Paulo | Makron Books | 1996
vol.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Microbiologia TORTORA, G. J.; FUNKE ,B. R.; CASE, C. L. 82 Porto Alegre Artmed 2008
Microbiologia:manual de NEDER, R. N. Sdo Paulo Nobel 1992

laboratorio
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Outros
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Componente Curricular | QUIMICA ANALITICA - LTAL.011

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 80 h

Competéncias

1. Compreender os principios da analise quimica qualitativa e da analise quimica quantitativa;
2. Conhecer os principios e aplicagdes dos diferentes tipos de equilibrio quimico;

3. Conhecer os métodos volumétricos de analise;

4. Conhecer os métodos gravimétricos de analise;

5. Conhecer métodos instrumentais de analise.

Habilidades

1. Aplicar os principios do equilibrio quimico para efetuar calculos de pH, solubilidade e concentracdes de espécies quimicas em solucdes e
amostras;

2. Aplicar e executar, adequadamente, os metodos de analise qualitativa e quantitativa;

3. Executar determinagdes por instrumentos de precisdo.

Contetido Programético

I. Equilibrio Quimico em Solugdes
1. Equilibrio dindmico, Lei de Agdo das Massas, fatores que afetam o equilibrio
2. Equilibrio &cido-base
3. Equilibrio de precipitacdo
4. Equilibrio de complexagéo
5. Equilibrio de 6xido-reducéo

I1. Analise Gravimétrica
1. Definigéo de gravimetria
2. Formas de separacéo do constituinte
3. Métodos gravimetricos por precipitacdo
4. Calculos de resultados na analise gravimétrica

1. Teoria Geral da Analise Volumétrica
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1. Definigdes importantes: ponto de equivaléncia, ponto final da titulacdo, erro de titulacdo, indicadores, padréo primario e solugdo padréo
2. Concentracdo e preparo das solucoes padrdes

3. Método da titulacdo volumétrica

4. Calculos de erros na titulagdo volumétrica

IV. Volumetria de Neutralizacéo
1. Conceitos de acidimetria e alcalimetria
2. Indicadores acido-base
3. Curva de titulacdo da volumetria de neutralizacdo
4. AplicacOes da volumetria de neutralizacéo

V. Volumetria de Precipitacdo
1. Métodos de analise volumeétrica por precipitacdo
2. Argentimetria: Método de Mohr e Método de Volhard
3. Curva de titulacdo da volumetria de precipitagdo
4. AplicacGes da volumetria de precipitacdo

VI. Volumetria de Complexagéo
1. Complexiometria com EDTA
2. Efeito do pH na complexiometria com EDTA
3. Curva de titulacdo da complexiometria
4. Indicadores metalocromicos
5. Aplicacbes da complexiometria

VII. Volumetria de éxido-reducéo
1. Principais agentes oxidantes e redutores
2. Principais métodos volumetricos de 0xido-reducdo: permanganimetria e iodometria
3. Curva de titulacdo da volumetria de o0xido-reducdo
4. AplicacOes da volumetria de dxido-redugéo

VIII. Técnicas de laboratério

Pré-requisitos (quando houver)
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QUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Quimica analitica quantitativa elementar | BACCAN, N. 32 Sdo Paulo Edgard Bliicher Ltda 2001
Quimica analitica qualitativa VOGEL, A. I. 58 Rio de Janeiro | Mestre Jou 1981
Fundamentos de quimica analitica SKOOG, D. A.; WEST, D. M; g? Sdo Paulo Cengage Learning 2008

HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Quimica geral | e reag¢bes quimicas, vol. 2 KOTZ, J. 5% | S&o Paulo Cengage Learning | 2009
Anélise de alimentos: métodos quimicos e biologicos |SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. de 3% | Vicosa UFV 2009
Quimica analitica quantitativa VOGEL, A. I. 5% | RiodeJaneiro |LTC 1992

Outros HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 62 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005
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Componente Curricular |ESTATISTICA APLICADA - LTAL.012

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria:

60 h

Competéncias

~NOoO Ol WN

. Conhecer os conceitos estatisticos;

. Identificar as variaveis;

. Conhecer as regras de obtencdo de dados estatisticos;

. Representar dados estatisticos em tabelas e gréaficos;

. Distribuir os dados em freqliéncia;

. Conhecer as medidas de tendéncia central e de dispersao;
. Correlacionar a estatistica a metodologia cientifica.

Habilidades

coO~NOoO Ok WwWwN PR

. Aplicar os conceitos estatisticos;

. Coletar corretamente dados referentes as variaveis;

. Decidir sobre a melhor forma de obtengédo de dados estatisticos;

. Elaborar planilhas e gréficos estatisticos;

. Dominar a distribuicdo de dados em freqiiéncia;

. Calcular as medidas de tendéncia central e de disperséo

. Mensurar dados probabilisticos;

. Desenvolver projetos de inferéncia estatistica seguindo a metodologia cientifica.

Contetido Programético

I. Conceitos Estatisticos
1. Definigdes de estatistica basica e aplicada
2. Areas da estatistica
3. Método cientifico
4. Universo, populacdo e amostra
5. Variaveis qualitativas e quantitativas, continuas e discretas
6. Somatorio e Arredondamento
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I1. Obtencdo de Dados Estatisticos
1. Procedimento de amostragem, amostragem probabilistica e ndo probabilistica
2. A tabela de nimeros aleatorios, amostragem sistematica e estratificada

I11. Representagdo Tabular e Gréafica dos Dados
1. Exigéncias oficiais de composi¢ao de tabelas e graficos
2. Tabelas cronologicas, geogréficas, especificas e mistas
3. Graficos de linhas, de colunas, setoriais, polares, pontuais e pictogramas

IV. Distribuicéo de Freqliéncias
1. Distribuicéo de freqliéncia
2. Freqliéncia absoluta, relativa e acumulada
3. Histogramas e ogiva de Galton
4. Poligono de freqiiéncia
5. Curva de frequiéncia

V. Medidas de Tendéncia Central e de Dispersao
1. Medidas de tendéncia central
2. Média aritmética e média ponderada
3. Moda, mediana, quartis, decis e percentis
4. Medidas de dispersao
5. Proporcéo, desvio padrdo e variancia
6. Coeficiente de variacdo

VI. Teoria das Probabilidades
1. Probabilidade “a priori” e “a posteriori”
2. Espago amostral, probabilidade condicional
3. Eventos mutuamente exclusivos e eventos independentes
4. Distribui¢do normal

VII. Estatistica na Metodologia Cientifica
1. Principios basicos da experimentagédo
2. Elementos de inferéncia estatistica
3. Andlise de variancia
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4. Nivel de significancia e grau de confianga

5. Teste F de Snedecor

6. Comparagéo de médias (teste de Tukey; teste de Dunnett)
7. Coeficiente de correlagéo e regressao linear

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Estatistica para a qualidade: como avaliar com | VIEIRA, S. Rio de Janeiro Campus 1999
precisdo a qualidade em produtos e servi¢os
Estatistica SPIEGEL, M. R. 32 Sdo Paulo Makron Books 1993
Estatistica para a qualidade: como avaliar com | VIEIRA, S. Rio de Janeiro Elsevier 1999
precisdo a qualidade em produtos e servico

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Introdugéo a estatistica TRIOLA, M. F. h Rio de Janeiro LTC 2005
Estatistica aplicada a administracdo STEVENSON, W. J. Sdo Paulo Harper & Row do Brasil 1981

Outros
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Componente Curricular | DESENHO TECNICO - LTAL.013

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Analisar a importancia do desenho técnico como meio de comunicagéo;
. Conhecer os instrumentos utilizados no desenho técnico;

. Interpretar Normas Técnicas;

. Conhecer as escalas do desenho;

. Interpretar desenhos técnicos em vistas e perspectivas;

. Reconhecer uma planta baixa;

. Analisar layout.

~No ok, wN B

Habilidades

. Manusear instrumentos de desenho;

. Aplicar Normas técnicas em desenho;

. Realizar desenhos em escala;

. Detectar falhas em layout;

. Elaborar layout;

. Dominar as tecnicas de cotagem de desenhos;
. Executar uma planta baixa.

~No ok, wnN B

Contetido Programético

I. Apresentacao
1. Evolucéo do desenho técnico
2. Importancia do desenho técnico como meio de comunicacdo entre profissionais de varias areas

I1. Material de Desenho
1. Manuseio dos materiais para desenho

I11. Normas para Desenho Tecnico
1. Formatos de Papel
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2. Linhas técnicas

3. Legendas Técnicas

4. Tipos de Escalas do Desenho técnico
5. Regras de Cotagem

IVV. Desenho Geométrico
1. Poligonos regulares e irregulares
2. Concordéancia entre retas e arcos
3. Concordéancia entre arcos

V. Desenho Projetivo

1. Perspectivas isométricas
2. Perspectivas conicas

3. Vistas ortograficas

4. Planos de Projecéo

5. Rétulos

V1. Layout e Planta Baixa
1. Principios e Técnicas bésicas para elaboracdo de layout e plantas baixas de industrias alimenticias, refeitorios e laboratorios.

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Desenho técnico e tecnologia grafica FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. 62 Sdo Paulo | Globo 2005

Desenho técnico: problemas e solugdes gerais de desenho | MAGUIRE, D. E.; SIMMONS C. H. Sdo Paulo |Hemus 2004

Prética de pequenas construgdes, vol 1 BORGES, A. C.; MONTEFUSCO, E,; 82 Sdo Paulo | Edgard Blucher | 1996
LEITE, J. L.

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
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Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Desenho técnico arquitetdnico: para cursos MONTENEGRO, G. A. 32 Sdo Paulo Edgard Blicher 1978
técnicos de 2° grau e faculdades de arquitetura
Desenho arquiteténico OBERG, L. 332 Sdo Paulo Livro Técnico 1997

Outros
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Componente Curricular | METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO - LTAL.014

Periodo letivo: SEMESTRE I Carga Horaria: 40 h

Competéncias

. Fornecer os pressupostos basicos de iniciagdo a pesquisa cientifica para possibilitar a compreenséo das caracteristicas do método cientifico;
. Adquirir as técnicas de leitura, analise e interpretacdo de texto;

. Desenvolver o espirito critico;

. Saber as normas de apresentacdo de trabalho cientifico;

. Identificar os mecanismos usados na coleta e processamento de dados.

g~ wNBEF-

Habilidades

. Utilizar o método cientifico como instrumento de trabalho;

. Utilizar as técnicas de leitura para analise e interpretacdo de textos;

. Abordar problemas sob a ética cientifica e diferenciar documentos e trabalhos cientificos;
. Usar as normas cientificas de apresentacdo de trabalhos cientificos;

. Usar os instrumentos de coleta e processamento de dados.

g~ wNBEF-

Conteudo Programatico

I. Ciéncia e Método Cientifico
1. Conceito e divisdo da ciéncia;
2. Conhecimento cientifico x conhecimento popular;
3. Importancia do método para a ciéncia;
4. Método indutivo e método dedutivo;
5. Concepcao atual do método cientifico.

Il Tipos de Pesquisa Cientifica
1. Pura e aplicagdo;
2. Quantitativa e qualitativa;
3. Descritiva, experimental e exploratoria;
4. Documental e de campo;
5. Estudo de caso.




I11 Leitura, Anéalise e Interpretacdo de Textos
1. Importéncia da leitura para o trabalho cientifico;
2. Técnicas de leitura, analise e interpretacdo de textos;
3. Resumo e fichamento de textos.

IV Projeto de Monografia Cientifica
1. Problema: o que pesquisar?
2. Hipdteses: como direcionar a investigagdo?
3. Objetivos: para que pesquisar?
4. Metodologia: como chegar as conclusdes?
5. Cronograma: em quanto tempo?
6. Orgamento: a que custo?

V Coleta e Processamento de Dados
1. Tipos de dados;
2. Coletas de dados a partir da internet
3. Amostragem;
4. Instrumentos de coleta de dados;
5. Tabulagéo: uso do Excel;
6. Fundamentos de estatistica descritiva;
7. Apresentacéo de resultados em tabelas e graficos;

VI Normas de Apresentagdo de Trabalhos
1. Elementos do pré-texto;
2. Elementos do texto;
3. Elementos do pos-texto;
4. As normas da ABNT para citacdo e referéncias bibliograficas.

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)
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Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Metodologia cientifica na era da informatica | MATTAR NETO, J. A, 28 Sdo Paulo Saraiva 2008
Metodologia do trabalho cientifico SEVERINO, A.J 232 Sdo Paulo Cortez 2007
Fundamentos de metodologia cientifica KOCHE, J. C. 26° Rio de janeiro | Vozes 2009
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Metodologia cientifica CERVO, A. L.; BREVIAN, P. A. 62 Sdo Paulo Prentice Hall 2007
Metodologia cientifica RUIZ, J. A. 58 Sdo Paulo Atlas 2002

Outros
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Componente Curricular |QUIMICA DE ALIMENTOS - LTAL.015

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 80 h

Competéncias

. Conhecer a importancia da analise quimica de alimentos;

. Avaliar os metodos usados na analise de alimentos;

. Reconhecer os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;

. Conhecer a composi¢do quimica dos alimentos;

. Conhecer os fundamentos tedricos dos métodos usados em analises de alimentos;
. Conhecer os equipamentos de protecéo individual;

. Conhecer as normas de seguranga em laboratorio.

~No ok, wnN B

Habilidades

. Saber diferenciar e executar os métodos de analise de alimentos;

. Usar os equipamentos de seguranca individual;

. Controlar e saber diferenciar diversos tipos de equipamentos e vidrarias usados em analise de alimentos;
. Aplicar as normas de seguranga em laboratorio;

. Saber identificar e manusear os diversos reagentes.

O~ wpN -

Conteudo Programatico

I. Principios de Quimica de Alimentos
1. Importéncia da quimica na Tecnologia de Alimentos
2. Conceito de Alimentos
3. Técnicas de Amostragem

1. Agua na Tecnologia de Alimentos
1. A importancia da Agua na conservagio de Alimentos
2. Atividade de agua
3. Principais métodos determinacdo de umidade
4. Determinagdo de umidade em estufa a 105° C
5. Determinagdo de umidade em estufa a vacuo
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6. Determinagéo de umidade em estufa com corrente de ar
7. Determinag&o de umidade por radiacao infra- vermelho

I11. Importancia dos Lipidios na Tecnologia de Alimentos
1. Lipidios em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimica dos lipidios
3. Determinag&o da gordura pelo método de Soxhlet

IV. Carboidratos na Tecnologia de Alimentos
1. Carboidratos em alimentos
2. Propriedades fisicas e quimicas dos carboidratos
3. Determinag&o de agucares ndo redutores e redutores
4. Determinagdo de amido
5. Determinag&o de pectinas

V. Proteinas na Tecnologia de Alimentos
1. Importéncia das proteinas na Tecnologia de Alimentos
2. Alteracdes das proteinas no processamento de alimentos
3. Determinag&o de proteinas pelo método de KIEDHAL
4. Determinagéo de proteina pelo método de NESLLER

VI. Minerais
1. Importéncia dos minerais na tecnologia de alimentos
2. Determinacdo de cinzas
3. Determinag&o de célcio
4. Determinagéo de ferro
5. Determinag&o de fosforo

VII. Caracteristicas Fisicas e Quimicas dos Alimentos
1. Determinacdo da densidade
2. Determinag&o de acidez
3. Determinacdo de tanino
4. Determinagéo de solidos soltveis
5. Determinag&o de fibras
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6. Determinac&o de vitamina C

Pré-requisitos (quando houver)

QUIMICA ANALITICA

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica de alimentos RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. 28 Sé&o Paulo Blucher 2010
Manual de solucdes reagentes e solventes MORITA, T.; ASSUMPCAQO, R. M. V. 32 Sdo Paulo Blicher 2007
Quimica do processamento de alimentos BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. 32 Sao Paulo Varela 2001
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicdo | Local Editora | Ano
Quimica de alimentos: teoria e pratica ARAUJO, J. M. A. 2% | Vigosa UFV 1999
Anélise de alimentos: métodos quimicos e biologicos |SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. de 3 | Vicosa UFV 2009

Outros
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Componente Curricular

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - LTAL.016

Periodo letivo:

SEMESTRE Il Carga Horéria:

80 h

Competéncias

1. Conhecer os principios da bioenergética e os tipos de metabolismo;

2. Conhecer a bioquimica da agua, dos carboidratos, proteinas e lipidios nos alimentos;

3. Conhecer a atividade das enzimas no processamento de alimentos.

Habilidades

1. Aplicar os conceitos dos metabolismos em um processamento de alimentos;

2. Utilizar os conceitos das bioquimicas da agua, carboidratos, proteinas e lipidios aplicando- as em alimentos;

3. Reconhecer e diferenciar as diversas substancias presentes nos alimentos;
4. Utilizar de maneira adequada as enzimas em um processamento de alimentos.

Conteudo Programatico

. Bioquimica da Agua

1. Tipos de agua nos alimentos
2. Atividade de agua e conservacédo dos alimentos
3. Isoterma de sorcdo de &gua e histerese

I1. Bioguimica dos Carboidratos

. Caramelizacdo

~No ok, wnN PR

a) Pectinas
b) Amido

. Reatividade e principais transformagdes quimicas

. Solubilidade e higroscopicidade dos aglcares
. Cristalizag&o dos acUcares e textura

. Xaropes e atividade da agua

. Carboidratos utilizados em xaropes

. Polissacarideos estruturais

8. Outros polissacarideos utilizados na industria de alimentos
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I11. ReacOes de Escurecimento

1. Escurecimento Nao-Enzimaético (Reagdo de Maillard)
a) Degradacéo de Strecker
b) Fatores que afetam a velocidade da Reacéo de Maillard
c) Inibicdo da Reagéo de Maillard
d) Efeitos dos amino&cidos na formacéo de aroma pela reacdo de Maillard
e) Melanoidinas

2. Escurecimento Enzimético
a) Introducéo
b) Mecanismo de a¢do enzimética
c) Métodos de controle

I11. Proteinas no Processamento de Alimentos
1. Tipos de proteina e alimentos protéicos
2. Propriedades funcionais de proteinas em alimentos
3. Proteinas de origem animal
a) Proteinas da carne
b) Proteina do ovo
c) Proteinas do leite
4. Proteinas de origem vegetal

IV. Lipidios
1. Acidos graxos e triacilglicerois
2. Oxidagéo lipidica
3. Rancidez hidrolitica
4. Oxidacéo de lipidios durante o processamento

V. Enzimas no Processamento de Alimentos
1. Papel das enzimas endo6genas na qualidade dos alimentos
2. Enzimas como ferramentas do processo e como ingredientes

Pré-requisitos (quando houver)
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BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica de alimentos RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. 28 Sé&o Paulo Blucher 2010
Quimica de alimentos: teoria e pratica ARAUJO, J. M. A. 28 Vicosa UFV 1999
Biotecnologia industrial: fundamentos, BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; Sdo Paulo Edgard Blicher 2005
vol.1 LIMA, U. A.; AQUARONE, E.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Introdug&o a bioquimica CONN, E. E.; STUMPF, P. K. 42 Sao Paulo Edgard Blicher 1980
Bioguimica experimental de MACEDQO, G. A,; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; Sdo Paulo Varela 2005
alimentos PARK, Y.G.K.

Outros
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Componente Curricular | MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - LTAL.017

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 80 h

Competéncias

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. ldentificar os microrganismos indicadores da qualidade higiénico- sanitaria, como também os 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 anélise microbioldgica de alimentos.

Habilidades

1. Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

2. Determinar os microrganismos indicadores, como também, 0s microrganismos patogénicos de importancia nos alimentos;

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

4. Quantificar a populacdo microbiana contaminante em alimentos;

5. Detectar fontes de contaminagdo em cadeias de producgéo de alimentos, bem como monitorar as suas condigdes higiénico-sanitarias.

Conteudo Programatico

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

I1. Microrganismos de Interesse em Alimentos
1. Bacterias Gram-positivas e Gram-negativas, aerobias, microaerobias, aerdbias estritas e anaerobias facultativas de interesse em alimentos
2. Fungos filamentosos e leveduras de interesse em alimentos
3. Virus e protozoérios de interesse em alimentos

111. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos
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1. Fatores intrinsecos
2. Fatores extrinsecos
3. Conceito dos obstaculos de Leistner

IV. Microrganismos Indicadores
1. Importéncia dos microrganismos indicadores de contaminacao fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do alimento
2. Microrganismos indicadores de contaminacdo dos alimentos
3. Método de contagem, em placas, de bactérias aerobias mesofilas, psicrotroficas, termofilas e anaerdbias
4. Determinagéo de coliformes totais e termotolerantes
5. Contagem de bolores e leveduras

V. Microrganismos Patogénicos de Importancia nos Alimentos
1. Microrganismos indicadores de doencas
2. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
3. Contagem de Staphylococcus aureus

VI. Alteragdes Quimicas Causadas por Microrganismos
1. Degradagdo de componentes quimicos dos alimentos: carboidratos, lipidios e proteinas
2. AlteracOes nas caracteristicas sensoriais dos alimentos

VII. Deterioragdo Microbiana de Alimentos

. Deterioracéo de leites e derivados

. Deterioracdo de carnes e derivados

. Deterioracdo de pescados e derivados

. Deterioracdo de ovos

. Deterioracdo de alimentos envasados

. Deterioracdo de produtos de origem vegetal
. Deterioracédo de cereais e derivados

. Deterioracdo de condimentos

CO~NOO OIS~ WN P

VIII. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
1. Importéncia do controle microbiano nos alimentos
2. Controle dos microrganismos através da remogdo e manutencéo desses, em condi¢des desfavoraveis
3. Conservagéo dos alimentos pelo emprego de altas e baixas temperaturas
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4. Fatores que afetam a termoresisténcia dos microrganismos
5. Controle de microrganismos pelo uso de radiagéo, agentes quimicos e outros compostos quimicos que atuam como conservantes

6. Deteccdo de Salmonella

IX. Novos Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos
1. Importéncia dos novos métodos de analise microbiolégica de alimentos
2. Novos métodos para contagem global de aerdbios
3. Novos métodos para contagem de Coliformes e Escherichia coli
4. Novos métodos para detecgdo de Salmonella em alimentos

Pré-requisitos (quando houver)

MICROBIOLOGIA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Microbiologia dos alimentos FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. 232 Sdo Paulo Atheneu 2007
Microbiologia pratica: roteiro e RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. S. R. Sdo Paulo Atheneu 2000
manual — bactéria e fungos
Manual de métodos de analise SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A; Sé&o Paulo Varela 1997
microbiolégica de alimentos SILVEIRA, N. F. A
Microbiologia bésica, vol 1 SOARES, J. B., CASIMIRO, A.R. S, 28 Fortaleza UFC 1991

AGUIAR, L. M. B. de A.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Microbiologia dos alimentos JAY,J. M. 62 Porto Alegre Artmed 2005
Manual de microbiologia de alimentos SIQUEIRA, R.S. Brasilia Embrapa 1995
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Atlas de microbiologia de alimentos HAJDENWURCEL, J. R.

Séo Paulo

Fonte Comunicacdo e Editora

1998

Outros

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Componente Curricular | INTRODUCAO A NUTRICAO - LTAL.018

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria:

60 h

Competéncias

OCoO~NOOUITE, WN PP

. Caracterizar a alimentagéo quanto a influéncia, finalidade e lei;
. Caracterizar nutrigdo e necessidades caloricas;

. Conhecer o metabolismo energético-proteico;

. Conhecer a fisiologia da digestéo;

. Identificar fatores culturais e regionais da alimentagao;

. Caracterizar a fibra dietética;

. Relacionar nutri¢do a tecnologia de alimentos;

. Conhecer as doengas nutricionais;

. Compatibilizar a nutricdo as fases etérias e estados fisiologicos.

Habilidades

O©CoO~NOOUITDEWNPE

. Cumprir as funcdes da alimentagéo quanto a influéncia, finalidade e lei;

. Diferenciar nutricdo de necessidades caloricas;

. Descrever como ocorre 0 metabolismo energético-proteico;

. Descrever como ocorre a fisiologia da digestao;

. Orientar a nutricdo seguindo fatores culturais e regionais;

. Fazer a aplicacéo nutricional da fibra dietética na tecnologia de alimentos;
. Relacionar a nutri¢éo a tecnologia de alimentos;

. Relacionar a nutri¢éo a existéncia/ solu¢éo de doengas nutricionais;

. Utilizar par&metros nutricionais as fases etéarias e estados fisiologicos.

Contetido Programético

I. Alimentacéo: Influéncia, Finalidades e Leis
1. Alimento
2. Alimentagao

3.
4.

Leis fundamentais de alimentacdo
Considerages sobre as leis da alimentagéo
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I1. AplicagGes da Nutri¢do
1. Nutricdo
2. Nutrientes e sua classificagdo (Macronutrientes e micronutrientes)
3. Dieta, dietética e dietoterapia
4. Regimes alimentares

I11. Fisiologia da Digestao
1. Carboidratos
2. Proteinas
3. Lipidios
4. Vitaminas e minerais

IV. Fibra Dietética
1. Classificagdo
2. Requerimento nutricional
3. Prevencdo e doengas

I1. Nutricdo e Necessidades Caloricas
1. Nutricdo
2. Dieta, dietética e dietoterapia
3. Papel dos nutrientes
4. Classificagdo dos nutrientes

V. Metabolismo Energético de Adultos
1. Medida do gasto energético
2. Metabolismo basal
3. Fator atividade
4, Necessidades caloricas e VCT

VI. Fatores Culturais e Regionais
1. Problemas econémicos envolvidos
2. Alimentos diferenciados por regido
3. Modificagdes dos habitos alimentares
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4. Tabus alimentares

VII. Nutricdo X Tecnologia de Alimentos
1. InteragGes
2. Efeito dos processamentos sobre os nutrientes
3. Afinidade profissional e responsabilidade social

VIII. Doencas Nutricionais

. Obesidade, anorexia e bulimia
. Diabetes

. Doenca cardiovascular

. Bocio endémico

. Desnutricao

. Anemia

. Cegueira noturna

. Raquitismo

. Cérie dentaria

O©oOoO~NOO UL WN -

IX. Legislacdo de alimentos
1. Rotulagem nutricional dos alimentos — aplicacdo e legislacdo
2. Norma Brasileira para comercializacao de alimentos para lactentes (NBCAL)
3. Alegacéo de alimentos funcionais (ANVISA, 1999)

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Nutri¢do: conceitos e controvérsias SIZER, F. S.; WHITNEY, E. N. 82 Sdo Paulo Manole 2003
Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. h Sdo Paulo Roca 1998
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Fisiologia da nutrigdo humana: aspectos De ANGELIS, R. C.; TIRAPEGUI, J. Sdo Paulo Atheneu 2007
béasicos, aplicados e funcionais
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Bioguimica da Nutri¢do PALERMO, J. R. Sdo Paulo | Atheneu 2008
Alimentos: um estudo abrangente: nutrigdo,utilizacdo, alimentos | EVANGELISTA, J. Sdo Paulo | Atheneu 1994

especiais e irradiados, coadjuvantes, contaminagao, interagoes.

Outros | GAUDENCI de SA, N. Nutrico e dietética. 72 ed. S&o Paulo: Nobel, 1990
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Componente Curricular HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - LTAL.019

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 60 h

Competéncias

1. Saber a importancia da higiene industrial;

2. Conhecer os principios basicos de higienizacéo;

3. Identificar os metodos de higienizagdo empregados na Industria de Alimentos;

4. Entender o procedimento geral de higienizag&o;

5. Selecionar os agentes quimicos utilizados na higienizacao;

6. Planejar procedimentos de higienizacdo para industrias de alimentos, conforme a legislagéo vigente.
Habilidades

1. Aplicar os métodos de higienizacéao;

2. Manusear os agentes quimicos para higienizagéo;

3. Utilizar os principais agentes detergentes e sanitizantes;

4. Executar uma sanitizagéo eficiente de equipamentos, utensilios e instalagdes em unidades que processam e comercializam alimentos;

5. Elaborar procedimentos de higienizacdo para unidades processadoras de alimentos, segundo a legislacdo vigente.

Conteudo Programatico

I. Principios béasicos de higienizagédo
1. Caracterizagdo dos residuos aderentes as superficies
2. Principais reagdes quimicas para remocao de residuos: organicos e minerais
3. Qualidade da agua
4. Natureza da superficie
5. Métodos de higienizacao
6. Tipos e niveis de contaminagdo microbioldgica

I1. Agentes Quimicos para Higienizagéo
1. Funcges de um detergente ideal
2. Principais agentes detergentes
3. Principais agentes sanificantes
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I11. Procedimento Geral de Higienizacao
1. Pré-lavagem
2. Lavagem com detergente: uso de agentes alcalinos e &cidos
3. Enxague
4. Sanificagéo

IV. Avaliacdo da Eficacia da Higienizagdo
1. Avaliacéo da Presenca de Residuos Orgénicos
2. Avaliacdo da Presenca de Residuos Quimicos
3. Avaliacdo Microbioldgica
4. Monitorizagdo
5. Registros

V. Higienizag&o nas Industrias e Comeércios Varejistas de Alimentos
1. Higiene dos manipuladores
2. Higienizacéo nas industrias de carnes e pescados
3. Higienizacédo na industria de panificacdo
4. Higienizacdo na industria de laticinios
5. Higienizacédo na industria de frutas e hortalicas
6. Higienizacdo em supermercados, mercados publicos e feiras livres

Pré-requisitos (quando houver)

MICROBIOLOGIA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano
Higienizacdo na industria de alimentos ANDRADE, N. J. de; MACEDO, J. A. B. de. Sdo Paulo | Varela 1996
Higiene na inddstria de alimentos ANDRADE, N. J. Sdo Paulo | Varela 2008

81




Manual de controle higiénico-sanitario em servigos | SILVA JUNIOR, E. A. 6 |Sé&o Paulo |Varela 2008
de alimentacdo
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Manual de higiene para manipuladores de alimentos | HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Sdo Paulo Varela 1994
Sdo Paulo Varela 2008

Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA POS-COLHEITA DE FRUTAS E HORTALICAS — LTAL.020

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos: formacdo, maturidade fisiologica, maturagdo, amadurecimento e senescéncia
. Definir os padrdes de atividade respiratoria, reguladores da respiracao e climatério respiratorio;

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

. Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, sele¢do, classificacdo e indutores de maturagao;

. Especificar o ponto de colheita e pds-colheita de frutos tropicais, conhecendo as condicdes ideais para sua conservagao;

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

o0l WN B

Habilidades

. Dominar técnicas de colheita, critérios e determinagdes fisico-quimicas utilizadas no processo de pos-colheita;
. Aplicar técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, selegéo, classificacdo e indutores de maturagéo;

. Determinar o ponto de colheita e pos-colheita de frutos tropicais;

. Diferenciar os tipos de embalagens, transporte e armazenamento de frutos para exportagéo.

A WDN -

Contetido Programético

I. Aspectos Fisiologicos do Desenvolvimento de Frutos
1. Etapas do ciclo vital dos frutos
a) Desenvolvimento
b) Maturacédo
c) Senescéncia
d) Maturidade fisiologica
e) Fitohormonios

I1. Respiracao

1. Definigéo

2. Tipos de respiracdo

3. Padr&o de atividade respiratoria em frutos climatéricos e ndo climatéricos
4. Fatores que afetam a respiragéo
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I11. Técnicas de Colheita
1. Critérios de colheita
2. Determinagdes fisico-quimicas
3. Tipos de aparelhos para determinacéo do ponto de colheita (indice de maturidade)
4. Ponto de colheita de frutos tropicais
5. Fatores de influéncia na qualidade dos frutos: Fatores pré e pos-colheita.

IV. Preparo das Frutas para Comercializagdo
1. Galpdo de preparo das frutas (“packing house”)
2. Selecéo e classificacdo
3. Tratamento fitossanitario de pos-colheita

V. Embalagem, Armazenamento e Transporte
1. Objetivos de uma embalagem
2. Materiais de embalagens
3. Principais tipos de embalagens
4. Padronizagdo de embalagens
5. Tipos e sistemas de armazenamento: Controle e modificacdo da atmosfera
6. Sistemas de transporte

V1. Perdas pos-colheita
1. Tipos de perdas
2. Causas
3. Locais das perdas
4. Meios para reducéo das perdas

\VI1. Processamento Minimo
1. Aspectos de mercado
2. Definicéo e tipos de produtos minimamente processados
3. Etapas do processamento minimo de frutos e hortalicas
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Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fisiologia pos-colheita de frutos AWAD, M. Sdo Paulo Nobel 1993
Armazenamento de hortalicas LUENGO, R. F. A.; CALBO, A. G. Brasilia EMBRAPA 2001
Fundamentos de ciéncia e|OETTERER, M; REGITANO-D’ARCE, M. A.B,; Barueri Manole 2006
tecnologia de alimentos SPOTO, M. H. F.

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Patologia pds-colheita: frutas, olericolas e OLIVEIRA, S. M. A;; TERAO, D.; Brasilia EMBRAPA 2006
ornamentais tropicais DANTAS, S. A. F.; TAVARES, S. C. C. H.
Resfriamento de frutas e hortalicas CORTEZ, L. A. B.;HONORIO, S. L; Brasilia EMBRAPA 2002

MORETTI, C. L.

Outros Séries de PublicacOes Técnicas — EMBRAPA. Frutas do Brasil (P6s-colheita: melédo, caju, manga, banana, mamé&o, coco, goiaba, abacaxi,

uva). Brasilia: EMBRAPA, 2001.
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Componente Curricular | EMBALAGENS PARA ALIMENTOS - LTAL.021

Periodo letivo: SEMESTRE Il Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos no mundo;

. Conhecer a evolucdo das embalagens na industria alimenticia;

. Definir, caracterizar e saber quais os requisitos de embalagens para alimento;

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

. Conhecer novos conceitos de embalagens.

o0l WN B

Habilidades

. Adequar a embalagem ao alimento;

. Orientar quanto ao uso dos diversos tipos de embalagens;
. Diferenciar os materiais para fabricacdo de embalagens;

. Avaliar a qualidade das embalagens.

A WDN -

Conteudo Programatico

I. Importéncia e Evolucéo das Embalagens
1. Estudo da evolucédo das embalagens para alimentos
2. Importancia das embalagens no mundo
3. Tipos de embalagens presentes no mercado

I1. Definicdo, Caracterizagdo e Planejamento das Embalagens para Alimentos
1. Definig&o e divisdo de embalagens
2. Funcdes e requisitos de uso das embalagens
3. Requisitos basicos para planejamento das embalagens
4. Embalagens especiais

I11. Materiais para Embalagens a Base de Celulose
1. Materiais oriundos da celulose utilizados na fabricacdo de embalagens
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2. Papel, cartéo, cartuchos, multipacks, caixas rigidas, estruturas laminadas, papeldo ondulado e celofane

IV. Embalagens Metélicas
1. Materiais utilizados para fabricacdo de latas
2. Folha de flandres, o aluminio e os vernizes
3. Tipos de embalagens metalicas: latas de 3 pecas com costura lateral; latas de duas pecgas obtidas por estampagem e latas de duas pegas obtidas
por estampagem e repuxo

V. O Plastico na Indastria de Embalagens
1. Polimeros sintéticos, homopolimeros e copolimeros
2. Classificagdo dos plasticos
3. Materia-prima para produgéo de polimeros, os processos de fabricacéo e transformacéo
4. Principais termopléasticos nas embalagens para alimentos
5. Polietileno, polipropileno, poliestireno, policloreto de vinila, policloreto de vinilideno, poliamidas e PET

VI. Embalagens de Vidro
1. Histdrico sobre a origem do vidro
2. Classificagdo do vidro
3. Forma de produgdo do vidro
4. Caracteristicas do vidro
5. Propriedades do vidro
6. Partes de um recipiente de vidro

VII. Controle de Qualidade nas Embalagens para Alimentos
1. Critérios considerados no controle de qualidade das embalagens
2. Controle de qualidade nas embalagens metalicas, plasticas, a base de celulose e de vidro

VII. Embalagens ativas e inteligentes

1. Conceitos
2. Tipos e usos

Pré-requisitos (quando houver)
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Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano

Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 28 Sdo Paulo | Atheneu 2008

Principios de tecnologia de alimentos GAVA, A.J. Sdo Paulo | Nobel 1984

Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes GAVA, A.J,; SILVA, C. A.B; FRIAS, J.R. G. Sdo Paulo | Nobel 2008
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Controle sanitario dos alimentos RIEDEL, G. 28 Sdo Paulo Atheneu 1992
Tecnologia dos plasticos MICHAELI, W.; GREIF, H.; KAUFMANN, Sao Paulo Edgard Blucher Ltda. 1995

H.; VOSSEBURGUER, F. J.

Outros
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Componente Curricular | ANALISE SENSORIAL — LTAL.022

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria:

80 h

Competéncias

GO~ wN -

. Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos;

. Identificar a fungdo e importancia dos 6rgédos dos sentidos na avaliagdo sensorial de alimentos;
. Selecionar os principais atributos sensoriais para o controle de qualidade de alimentos

. Reconhecer as condicfes necessérias para a aplicacdo dos métodos sensoriais;

. Identificar e aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avalia¢oes;

. Selecionar testes estatisticos adequados aos testes sensoriais.

Habilidades

g~ wNBEF-

. Aplicar a avaliacéo sensorial em produtos alimenticios;

. Executar testes discriminativos, descritivos e afetivos de analise sensorial;
. Realizar a anélise estatistica de testes sensoriais;

. Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais;

. Elaborar relatorio das analises sensoriais.

Contetido Programético

I. Principios Basicos da Anélise Sensorial

1.
2.

Historico, importancia, conceito e aplicacdo
Fatores que influem na avaliacdo sensorial

Il. Analisadores Sensoriais

1.
2.

Os sentidos como fonte de informacéo
Propriedades sensoriais dos alimentos

I1l. Ambiente dos Testes

1.
2.
3.

Laboratorio, condi¢des para degustacéo
Amostra, preparo e apresentacao
Equipe de provadores, selecdo e treinamento
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IV. Métodos Sensoriais

1. Métodos discriminativos (diferenca e sensibilidade)
2. Métodos descritivos (principais técnicas descritivas)
3. Métodos afetivos (aceitacao e preferéncia)

Pré-requisitos (quando houver)

ESTATISTICA APLICADA

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicdo | Local Editora Ano
Anélise sensorial de alimentos DUTCOSKY, S. D. Curitiba | Champagnat 1996
Anélise sensorial: estudos com consumidores | MINIM, V. P. R. Vigosa UFV 2006
Avangos em analise sensorial ALMEIDA, T.C. A;; HOUGH, G.; DAMASIO, M. Sdo Paulo | Varela 1999
H.; da SILVA, M, A. A. P.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Aroma e sabor de alimentos: temas atuais FRANCO, M. R. B. Sdo Paulo | Varela 2003
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 28 Zaragoza |Acribia 2000

Outros
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Componente Curricularf ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS - LTAL.023

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria:

60 h

Competéncias

. Conhecer técnicas de armazenamento;

. Identificar tipos de armazenamento aplicado aos géneros alimenticios;

. Avaliar as condigdes de estocagem e armazenamento de acordo com o tipo de alimento;
. Classificar os tipos de alimentos a serem armazenados;

. Controlar o fluxo de processo dos alimentos de acordo com 0 armazenamento;

. Controlar os principais fatores que influenciam o armazenamento.

OOl WN

Habilidades

. Aplicar técnicas de armazenamento;

. Instalar os tipos de armazenamento aplicados aos alimentos;

. Monitorar as condi¢des de estocagem e armazenamento;

. Manusear os tipos de alimentos a serem armazenados;

. Monitorar os fluxo de processo de armazenamento dos alimentos;
. Executar os principais fatores que influenciam o armazenamento.

OOl WN P

Contetido Programético

I. Producgéo, armazenamento e comercializagdo de graos
1. Importéancia da pequena producéo
2. A estrutura brasileira de armazenagem
3. Comercializagdo da producéo

I1. Estrutura, composicéo, funcdo e propriedade fisica das sementes

I11. Processamento e Beneficiamento de gréos
1. Aeracéo de graos
2. Transportadores de graos
3. Beneficiamento e controle de qualidade
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4. Unidades Armazenadoras
5. Pragas e métodos de controle

IV. Secagem e armazenagem de produtos agricolas
1. Milho
2. Feijéo
3. Arroz

V. Qualidade dos graos

1. Perdas de gréos armazenados

2. Indicadores de qualidade

3. Umidade de equilibrio

4. Calor latente

5. Amostragem

6. Métodos de determinacdo de umidade

7. Calibracdo de determinadores de umidade

V1. Conservacéo pelo frio

Armazenamento por refrigeracéo
Caracteristica dos produtos refrigerados
Armazenamento de produtos congelados
Caracteristica dos produtos Congelados
Transporte

Armazenamento

Embalagens para refrigeracéo

Nougok~wbdpE

V1. Estocagem em atmosfera modificada
\VI1I. Armazenamento de produtos que passam por irradiacdo

IX. Transportadores de gréos

Pré-requisitos (quando houver)
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Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 28 Sao Paulo Atheneu 2005
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de | OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B; Barueri, SP | Manole 2006
alimentos SPOTO, M. H. F.

Armazenamento de hortalicas LUEGO, R.F. A. e CALBO, A. G. Brasilia Embrapa 2001
Produtor de feijao QUINDERE, M. A. W Fortaleza Democrito Rocha | 2002
Produtor de arroz SANTOS, F. J. EGRANJEIRO, R. S. Fortaleza Democrito Rocha | 2002
Produtor de milho MONTEIRO, A. A. Fortaleza Democrito Rocha | 2003
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Sementes melhoradas DAMASCENO. J. M. Fortaleza ABCD 2002
Defensivos alternativos e naturais PENTEADO, S. R. Campinas Via Organica 2007

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS - LTAL.024

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria: 80 h

Competéncias

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

. Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

. Conhecer os produtos conservados por meio de agucar, calor, aditivos, acidificagdo, desidratacdo e baixa temperatura;

. Conhecer e selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos processados;

. Identificar os equipamentos na industria de frutas e hortalicas;

. Conhecer a legislacao dos produtos industrializados.

o0k W

Habilidades

. Saber diferenciar e executar os métodos de conservagao e controlar a qualidade dos produtos processados;

. Aplicar a importancia das embalagens nos produtos industrializados;

. Controlar e saber diferenciar diversos tipos de armazenamento dos produtos industrializados;

. Saber organizar a distribuigdo dos produtos industrializados no mercado consumidor;

. Executar a fabricacdo dos produtos industrializados de frutas e hortalicas através das aulas préaticas nas plantas pilotos;
. Saber utilizar os ingredientes para o processamento de frutas e hortalicas;

. Aplicar a legislagdo sobre os produtos industrializados;

8. Saber avaliar a qualidade do produto por meio da leitura dos controles analiticos.

~No ok~ wN PR

Conteudo Programatico

I. Introdugdo a Tecnologia de Frutas e Hortaligas
1. Matéria prima
a) Origem
b) Tipos
c) Aproveitamento da matéria prima
d) Obtencgdo de matéria prima de qualidade
2. Classificagdo de frutos e hortalicas
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3. Colheita e transporte de frutos e hortalicas

I1. Processamento de Frutos e Hortaligas
1. Fontes de calor usadas no processamento de frutos e hortalicas
2. Uso de baixas temperaturas
3. Higiene e sanitizacdo dos equipamentos e higiene pessoal

4. Importancia das embalagens para frutas e hortaligas e para produtos industrializados
5. Anélises financeiras de custos na industria

I11. Fatores Importantes que Influem no Processamento de Frutas
1. Processamento de produtos conservados por meio de
a) Aglcar
b) Calor e aditivos
c) Desidratagéo solar e artificial
d) Baixas temperaturas
e) Processamento asséptico

IV. Processos Industriais
. Fabricacgdo de polpas quentes
. Fabricac&o de polpas congeladas
. Sucos com alto teor de polpa
. Sucos prontos para beber
. Sucos clarificados
. Fabricag&o de produtos com alto teor de agucar
a) Doces
b) Geléias
c) Compotas
d) Frutos em calda

OOl WN P

V. Fatores Importantes que Influem no Processamento de Hortalicas
1. Processamento de produtos conservados por meio de

a) Secagem solar

b) Secagem artificial

c) Processamento minimo




d) Fermentac&o latica

e) Fermentacéo acetica
2. Fabricagdo de temperos solidos e liquidos
3. Fabricagéo de produtos a base de tomate

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes | GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J.R. G. Sao Paulo Nobel 2008

Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 2% | S&o Paulo Atheneu 2008

Te_cnologia do processamento de alimentos: FELLOWS, P. J. 2% | Porto Alegre | Artmed 2006
principios e préaticas

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Ciéncia de los alimentos POTTER, N. N.; HOTCHKINS, J. H 58 Sdo Paulo Acribia 1995

Principios de tecnologia de alimentos GAVA, A.J. Sdo Paulo Nobel 1984

Quimica de alimentos: teoria e pratica ARAUJO, J. M. A. 32 Vigosa UFV 2004

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS - LTAL.025

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria: 80 h

Competéncias

o0l WN B

. Estudar as caracteristicas do mercado para mel, polen, propolis e geléia real,

. Conhecer a flora apicola e os principais fluxos de néctar e polen no estado do Ceara;

. Gerenciar os sistemas de producéo, processamento e armazenamento de produtos apicolas;

. Projetar instalagGes para processamento de produtos apicolas de acordo com a legislacao vigente;

. Controlar a qualidade dos produtos apicolas de acordo com os niveis de exigéncia do mercado internacional;
. Planejar a condugéo da empresa apicola.

Habilidades

A WDN -

o O1

. Reconhecer as areas de maior aptiddo para producédo de produtos apicolas;

. Utilizar os equipamentos apicolas;

. Conhecer o periodo de florescimento das plantas apicolas para planejar o ciclo de produgao;

. Dominar as boas préticas para producgdo e processamento do mel de abelhas e demais produtos apicolas, de acordo com os padrdes exigidos

pela legislacéo vigente;

. Executar as analises laboratoriais necessarias ao monitoramento da qualidade dos produtos apicolas;
. Utilizar técnicas bésicas de administracdo o planejamento e a conducéo da atividade apicola.

Conteudo Programatico

I. Consideracdes sobre a Apicultura

1.
2.
3.
4.
S.

Historico da atividade

Importancia econdmica

Funcdo social

Mercado para produtos apicolas

Sazonalidade na producéo e variacdo de pregos

I1. Flora Apicola

1.
2.

Grandes ecossistemas do estado do Ceara
Estratificacdo da vegetacao
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3. Ciclo anual das plantas
4. Principais fluxos de polen

I11. Produtos apicolas (mel, polen, geléia real, propolis)
1. Constituintes
2. Caracteristicas
3. Producéo
4. Processamento
5. Controle de qualidade
6. Legislacdo

IV. Projetos para Unidades de Processamento
1. Estrutura Fisica
2. Dimensionamento
3. Selecédo de Materiais
4. Controle do Ambiente Interno: temperatura e umidade
5. Fluxogramas de Funcionamento

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Apicultura: novos tempos WIESE, H. 28 Guaiba, RS | Agrolivros 2005
Higienizacdo na industria de alimentos ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Sdo Paulo Varela 1996
Guia de procedimentos para implantagdo do método | ICMSF Sdo Paulo Ponto Critico 1997
de analise de perigos em pontos criticos de controle
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Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Apicultura: manejo e produtos COUTO, R. H. N.;. 32 Jaboticabal FUNEP 2006
Abelhas: anatomia e funcao de sistemas LANDIM, C. C. Sdo Paulo Editora UNESP 2008

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS - LTAL.026

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria:

80 h

Competéncias

1. Conhecer a importancia da obtencdo higiénica do leite;

2. Conhecer as principais técnicas de conservagéo do leite;

3. Elaborar os principais produtos derivados do leite;

4. ldentificar os equipamentos utilizados na inddstria de laticinios.

Habilidades

1. Aplicar as técnicas de obtencéo higiénica do leite;

2. Monitorar as principais técnicas de conservacdo dos produtos derivados do leite;
3. Executar as principais técnicas de fabricagdo de produtos derivados do leite;

4. Diferenciar equipamentos utilizados na inddstria de laticinios.

Contetido Programético

I. Consideracdes Sobre o Leite
1. Formacado do leite
2. Composicéo do leite
3. Componentes principais do leite
4. Leite colostro

I1. Microbiologia do Leite
1. Tipo e origem de bacteérias do leite cru
2. Coleta, armazenamento e transporte de leite cru
3. Grupos microbianos mais importantes em laticinios

I11. Obtencéo Higiénica do Leite

1. Cuidados antes, durante e ap0s a ordenha
2. Ordenhador

3. Ordenhadeira mecanica
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IV. Tratamento do Leite
1. Aspectos da legislagéo vigente
2. Filtragdo do leite
3. Resfriamento
4. Padronizacdo e desnate
5. Pasteurizacdo
6. Esterilizacéo

/. Andlises principais do leite
1. Determinacdo da acidez
2. Determinacdo da densidade
3. Determinag&o da gordura
4. Determinagéo do extrato seco (total e desengordurado)
5. Crioscopia.
6. Pesquisa de enzimas: peroxidase e fosfatase alcalina
7. Pesquisa de conservantes e reconstituintes

VI. Tecnologia de fabricacao de queijos
. Consideragdes gerais

. Composicao e valor nutritivo

. Classificagéo

. Processo geral de elaboragéo

. Fermento lacteo

. Maturacdo dos queijos

. Defeitos nos queijos

. Aspectos de legislacdo vigente

coO~NOoO O~ WN PP

VII. Tecnologia de fabricacdo de manteiga
1. Material necessario
2. Etapas de fabricacédo
3. Aspectos de legislagéo vigente

\VI11. Tecnologia de fabricacdo de leites fermentados e bebidas lacteas
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1. Aspectos nutricionais

2. Matéria-prima

3. Fermentos lacteos

4. Etapas de fabricacdo

5. Aspectos de legislagéo vigente

IX. Tecnologia de fabricagdo de doce de leite
1. Material necessario
2. Etapas de fabricacédo
3. Principais defeitos
4. Aspectos de legislacdo vigente

X. Tecnologia de fabricagdo de sorvete
1. Componentes

2. Etapas de fabricacédo

3. Aspectos de legislagéo vigente

X1. Normas tecnicas para implantacdo de usina de beneficiamento
1. Instalacdes

2. Equipamentos

3. Legislacdo

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano
Tecnologia do leite: producéo, industrializagdo e anélise BEHMER, M. L. A. 132 Sdo Paulo Nobel 1999
Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal, vol. 2 | ORDONEZ, J. A et al. Porto Alegre | Artmed 2005
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 2 Zaragoza Acribia 2000
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Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Biotecnologia industrial: biotecnologia na AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Sdo Paulo Blicher 2001
producdo de alimentos, vol.4 SCHIMIDELL, W. LIMA, U. A.

Ciencia de los alimentos POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Zaragoza Acribia 1995

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE BEBIDAS - LTAL.027

Periodo letivo: SEMESTRE IV Carga Horéria: 80 h

Competéncias

1. Conhecer a classificagdo das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
2. Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcoolicas e ndo alcoolicas;
3. Entender as principais transformagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e maturacgao de certas bebidas.

Habilidades

1. Identificar as bebidas alcodlicas de acordo com a classificagdo propria para elas;
2. Realizar analises de controle na fabricacéo de diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcoolicas;
3. Elaborar algumas bebidas alcodlicas e néo alcoodlicas.

Contetido Programético

I. Introducdo as Bebidas Alcodlicas
1. Classificacdo de acordo com a legislacdo vigente
2. Fermentag&o alcodlica

I1. Bebidas Fermentadas: Cerveja e Vinho
1. Vinhos
a) Aspectos da legislacao vigente
b) Tecnologia da vinificacdo
¢) Quimica da vinificacdo

2. Cerveja
a) Aspectos da legislacao vigente
b) Tecnologia
c) Principais reacdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboragdo da cerveja
d) Defeitos na qualidade da cerveja
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I11. Bebida por Mistura: licor
1. Matéria-prima
2. Tecnologia classificacdo de acordo com a legislacao vigente

IV. Bebidas Alcoolicas Fermentadas e Destiladas
1. Principios bésicos da destilagdo
2. Tecnologia da producéo dos principais destilados

V. Aguas de Mesa
1. Agua natural
a) Aspectos da legislacao vigente
b) Caracteristicas microbioldgicas

2. Agua purificada adicionada de sais
a) Aspectos da legislacao vigente
b) Caracteristicas microbioldgicas

3. Agua mineral natural
a) Classificagdo quimica das aguas minerais
b) Classificacdo das fontes de agua mineral
c) Aspectos da legislacao vigente
d) Caracteristicas microbiologicas

VI. Bebidas Carbonatadas e Repositoras
1. Aspectos da legislagéo vigente
2. Principios de sua formulagéo
3. Papel dos diferentes ingredientes
4. Processo de elaboracdo
5. Quimica bésica dos ingredientes
6. Microbiologia

VII. Bebidas estimulantes
1. Café
a) Aspectos da legislagao vigente
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b) Pratica de producéo
c) Processamento

d) Café descafeinado
e) Cafe instantaneo

2.Cha

a) Aspectos da legislacao vigente

b) Cha preto

c) Ché verde

d) Cha Oolong

e) Cha Instantaneo

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de | OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, Barueri, SP | Manole 2006
alimentos M. A. B.; SPOTO, M. H. F.

Biotecnologia industrial: biotecnologia | AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Sdo Paulo Edgard Blucher 2001
na producéo de alimentos, vol. 4 SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A.
Manual prético de cervejaria REINOLD, M. R. Sao Paulo Aden Editora 1997
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicdo | Local Editora Ano
Ciencia de los alimentos POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Zaragoza |Acribia 1995
Processado de frutas ARTHEY, D.; ASHURT, P. R. Zaragoza |Acribia 1996
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O novo ciclo da cana-de-agUcar: estudo sobre a INSTITUTO EUVALDO LODI Brasilia |IEL/NC SEBRAE | 2005
competitividade do sistema agroindustrial da cana-de-agucar

e prospeccao de novos empreendimentos e tecnologias

Legislacdo de alimentos e bebidas GOMES, J. C. Vigosa UFV 2007

Outros
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Com

ponente Curricular | TECNOLOGIA DE CEREAIS - LTAL.028

Periodo letivo: SEMESTRE V Carga Horéria:

80 h

Competéncias

g wWwN -

. Conhecer as variedades dos cereais e sua classificacao;

. Caracterizar os cereais quanto a sua estrutura fisica;

. Identificar a composicdo quimica dos varios cereais/ raiz de mandioca;

. Conhecer o beneficiamento e processamento de cereais / raiz de mandioca;

. Identificar os tipos de produtos obtidos a partir de cereais/ raiz de mandioca.

Habilidades

A WDN -

. Identificar os diferentes tipos de cereais / raiz de mandioca;

. Conhecer operagdes do processamento de cereais / raiz de mandioca;
. Elaborar produtos derivados dos cereais;

. Aplicar a tecnologia no processamento dos derivados de cereais.

Conteudo Programatico

I. Cereais: arroz, aveia, cevada, milho, trigo e tubérculo / raiz: mandioca

1. Origem

2. Variedades

3. Importancia econdmica: producdo mundial X produgdo brasileira
4. Estrutura botanica

5. Composicdo quimica

Il. Processamento Industrial dos Cereais / tubérculo: mandioca

1. Trigo
a) Processamento
b) Classificacdo de acordo com a legislacdo brasileira
c) Qualidade da farinha de trigo
d) Tecnologia de farinha de trigo
e) Produtos derivados: pées, biscoitos e massas (tipos e processos)
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2. Arroz
a) Processamento
b) Classificacdo de acordo com a legislacdo brasileira

3. Aveia
a) Processamento
b) Classificacdo de acordo com a legislacdo brasileira

4. Cevada
a) Processamento
b) Classificacéo de acordo com a legislacdo brasileira

5. Mandioca (raiz / tubérculo)
a) Processamento
b) Classificacdo de acordo com a legislacdo brasileira

6. Milho
a) Processamento
b) Classificacéo de acordo com a legislacdo brasileira

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Aveia: composi¢ao quimica, valor nutricional e GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. S&o Paulo Varela 2000
processamento
Processamento e analise de biscoito MORETTO, E.; FETT, R. S&o Paulo Varela 1999
Industria de alimentos: tecnologia de cereais VIDAL, R.M. Guarapuava, PR UNICENTRO | 2001
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Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia da panificagdo CAUVAIN, S.P,; YOUNG, L S. 28 Sao Paulo Manole 2009
Seis mil anos de péo: a civilizacdo humana |JACOB, H. E. Sdo Paulo Nova Alexandria 2003

através do seu principal alimentos

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS - LTAL.029

Periodo letivo: SEMESTRE V

Carga Horéria:

80 h

Competéncias

1. Caracterizar a fisiologia do tecido muscular;

2. Conhecer as técnicas de abate, de corte da carcaca e desossa da carcaca de diversas espécies animais de consumo;
3. Identificar os padrdes de qualidade da carne e derivados;

4. Conhecer os diversos ingredientes e aditivos empregados no processamento;
5. Identificar os diversos tipos de processamento de carne e ovo;

6. Conhecer o0s processos mais usuais de conservagédo da carne e derivados;

7. Conhecer a legislacdo brasileira para produtos carneos.

Habilidades

1. Aplicar os principios da fisiologia muscular na qualidade da carne;
2. Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos;

3. Aplicar os padrdes de qualidade da carne e ovo;

4. Aplicar os metodos de processamento e de conservagdo de carne e derivados;

5. Aplicar a legislacdo brasileira para carne e derivados.

Conteudo Programatico

1.Fisiologia Muscular
a) Estrutura muscular
b) Contragdo muscular
c) Relaxamento muscular
d) Transformacéo do musculo em carne

2. Abate e cortes
a) Bovino
b) Caprino
c) Ovino
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d) Suino
e) Aves

3. Desossa
a) Convencional
b) A quente
c) Mecénica

4. Ovos de consumo
a) Estrutura do ovo
b) Composi¢édo quimica do ovo
c) Classificagdo do ovo
d) Transformacdes bioquimicas durante o processamento do ovo

5. Ingredientes e aditivos utilizados no processamento
a) Matéria prima
b) Ingredientes
c) Aditivos
d) Extensores
e) Condimentos

6. Métodos de conservacédo da carne
a) Refrigeracéo
b) Congelamento
c) Cura
d) Defumacéo

7. Processamento tecnolégico da carne
a) Salsicha
b) Hamburguer
c) Mortadela
d) Lingiica
e) Presunto
f) Apresuntada
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g) Kafta

h) Carne do sol
i) Charque

j) Almoéndegas

8. Processamento tecnolégico do ovo
a) Claras congeladas
b) Gemas congeladas
c) Claras pasteurizadas
d) Gemas pasteurizadas
e) Ovo inteiro congelado
f) Ovo inteiro pasteurizado

9. Padréo de qualidade da carne e ovo
a) Aspectos sensoriais
b) Aspectos fisicos
c) Aspectos quimicos

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia de alimentos: alimentos de ORDONEZ, J. A. etal. Porto Alegre Artmed 2005
origem animal, vol. 2
Tecnologia de produtos avicolas MOUNTNEY, G. J.; PARKHURST, C. R. Zaragoza Acribia 1995
Tecnologia de alimentos: componentes ORDONEZ, J. A. etal. Porto Alegre Artmed 2005

dos alimentos e processos, vol. 1

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
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Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano
Ciéncia, higiene e tecnologia da carne, vol. 1 | PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.dos; SOUZA, E. R; et. al. Goiania |UFG 2004
Ciéncia, higiene e tecnologia da carne, vol. 2 | PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R,; et. al. Goiania |UFG 2001

Outros

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6 ed., Porto Alegre: Artmed, 2006
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE PESCADO E DERIVADOS - LTAL.030

Periodo letivo: SEMESTRE V Carga Horéria:

80 h

Competéncias

. Reconhecer especies de pescados de interesse econdmico

. Conhecer as partes comestiveis do pescado;

. Avaliar o grau de degradagao do pescado;

. Conhecer os processos de conservacédo aplicados ao pescado
. Desenvolver produtos derivados do pescado.

b~ wN -

Habilidades

. Manusear as partes comestiveis do pescado;

. Diferenciar a composigao quimica do pescado;

. Determinar a deterioracéo do pescado através de técnicas analiticas e sensoriais;
. Utilizar processos de conservagéo do pescado;

. Elaborar produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitérios vigentes;

O~ wpN -

Contetido Programético

I. O pescado como alimento
1. Organismos aquaticos de interesse tecnoldgico
2. Caracteristicas gerais, classificagdo, constituicdo morfologica

I1. Principais componentes quimicos do Pescado
1. Umidade
2. Proteinas
3. Lipidios
4. Minerais
5. Vitaminas

I11. AlteragOes pds-morte do pescado
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1. Estrutura do corpo

2. Tipos de tecidos

3. Carne (filé, posta ou musculo)

4. Componentes do musculo esquelético
5. Transformagdes bioquimicas

IV. Métodos de avaliacdo da qualidade do pescado
1. Sensorial (escalas, pontuagdes, aparéncia, odor, sabor e textura)
2. Fisicos, quimicos, microbiologicos

V. Processos de Preservacgdo do Pescado
1. Uso de substancias quimicas: salga e anchovagem
2. Uso do calor: secagem e defumacéo
3. Uso do frio: refrigeragdo e congelamento
4. Uso de processos combinados: enlatamento

VI. Processamento Tecnolégico do Pescado
1. Beneficiamento de peixes e crustaceos
2. Elaboragéo de produtos derivados de pescado

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do OGAWA, M.; MAIA, E. L. Sdo Paulo Varela 1999
pescado, vol. 1
Tecnologia de los productos del mar: recursos, | SIKORSKI, Z. E. Zaragoza Acribia 1994

composicion nutritiva y conservacion
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Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: | FERNANDES VIEIRA, R. H. S. dos Sdo Paulo Varela 2003
teoria e pratica
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de | OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. Barueri Manole 2006
alimentos B.; SPOTO, M. H. F.
Biotecnologia industrial: biotecnologia na AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Sdo Paulo | Edgard Blucher | 2001
producdo de alimentos, vol. 4 SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A.
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 2 Zaragoza | Acribia 2000

Outros
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Componente Curricular

TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS - LTAL.031

Periodo letivo:

SEMESTRE V

Carga Horéria:

80 h

Competéncias

g~ wNBEF-

. Compreender as tecnologias de fabricacdo de acucar cristal, agicar mascavo, rapadura, frutas cristalizadas, balas e chocolates;
. Conhecer as principais matérias-primas utilizadas na fabricacdo de produtos agucarados;

. Conhecer as analises laboratoriais aplicadas em produtos agucarados;

. Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

. Identificar e selecionar equipamentos para fabricagdo de produtos agucarados.

Habilidades

A WDN -

. Dominar as tecnologias de fabricacdo de agucar cristal, agicar mascavo, rapadura, frutas cristalizadas, balas e chocolates;
. Elaborar produtos agucarados;
. Utilizar corretamente os equipamentos;

. Aplicar a legislagdo sobre os produtos agucarados.

Conteudo Programatico

I. Agucar
1. Definigéo
2. Historia

3. Mateéria-prima (cana de agucar)

4. Tecnologia de Fabricacéo do agucar cristal

5. Principais equipamentos utilizados
6. Analises e visitas técnicas

I1. Aglcar mascavo, melado e rapadura

1. Processamento
2. Rendimento

111. Balas
1. Balas duras

118



a) Caracteristicas da matéria-prima
b) Fases do processo de producdo

2. Balas de goma
a) Definicdo
b) Tecnologia de Producéo

IV. Chocolate
1. Cacau
a) Processamento: Fermentagdo, secagem, torrefacéo
b) Producéo de manteiga de cacau
¢) Producéo de cacau em po

2. Chocolate
a) Formulacoes
b) Processamento industrial

V. Fruta Cristalizada
1. Conservagdo de frutas a serem agucaradas
2. Preparacdo de xaropes
3. Métodos de agucaramento

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de OETTERER, M.; REGITANO- Barueri Manole 2006
alimentos D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Biotecnologia Industrial: biotecnologia na AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Sdo Paulo | Edgard Blicher 2001
producdo de alimentos, vol. 4 SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A.
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Produtor de rapadura (cadernos tecnologicos) |CENTEC 28 Fortaleza |EdicGes Democrito Rocha | 2004
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicdo | Local Editora Ano
O novo ciclo da cana-de-agUcar: estudo sobre a INSTITUTO EUVALDO LODI Brasilia | IEL/NC SEBRAE | 2005
competitividade do sistema agroindustrial da cana-de-agucar
e prospeccdo de novos empreendimentos e tecnologias
Ciencia de los alimentos POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Zaragoza | Acribia 1995
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 28 Zaragoza | Acribia 2000

Outros:
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE OLEOS E DERIVADOS - LTAL.032

Periodo letivo: SEMESTRE V Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer a composigéo e estrutura quimica dos 6leos e gorduras vegetais;

. Identificar as sementes e frutos oleaginosos;

. Analisar os padrdes de identidade e qualidade dos 6leos vegetais segundo a legislacdo vigente;
. Definir as alteragdes quimicas que podem ocorrer em 6leos vegetais;

. Conhecer o processamento tecnolégico de 6leos e gorduras vegetais.

g~ wpN -

Habilidades

. Determinar e monitorar as reagdes quimicas que ocorrem no processo de extragéo, refino e producdo de gorduras vegetais;
. Descrever as fontes de 0leos vegetais;

. Verificar os padrdes de identidade e qualidade dos 6leos vegetais;

. Controlar as alteragdes quimicas que ocorrem nos 6leos vegetais;

. Executar os processos de extracdo e refino dos dleos vegetais;

. Realizar o processo tecnoldgico de 6leos e gorduras vegetais.

OOl WN P

Conteudo Programatico

I. Definigdo de 0Oleos e gorduras
1. Composicéo e estrutura
2. Composicdo em acidos graxos
3. Propriedades fisicas e quimicas

I1. Alteracdes de 0leos e gorduras
1. Enziméatica
2. Oxidativa
3. AlteracOes durante o processo de fritura

I11. Identidade e qualidade de 6leos e gorduras
1. Legislac&o e padrdes de identidade dos 0leos e gorduras vegetais
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2. Controle de qualidade de dleos e gorduras vegetais

IV. Fontes de 6leos e gorduras vegetais
1. Frutos e sementes oelaginosas
2. Armazenamento da matéria-prima

V. Extragdo de 0leos vegetais
1. Processo mecénico
2. Processo quimico
3. Processo misto

VI. Processamento tecnologico de 6leos vegetais (Refino)
1. Degomagem
2. Neutralizacdo
3. Winterizagéo
4. Branqueamento
5. Desodorizagao

VII. Modificagéo de dleos e gorduras
1. Fracionamento
2. Interesterificagéo
3. Hidrogenagéo

VIII. Produgdo de margarinas, cremes vegetais e maionese

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA GERAL

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicéo

Local

Editora

Ano
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Tecnologia de 0leos e gorduras vegetais na MORETTO, E.; FETT, R. Sao Paulo Varela 1998
inddstria de alimentos
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos | OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, Barueri, SP | Manole 2006
M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 28 Zaragoza Acribia 2000
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Entendendo a gordura: os acidos graxos |CURI, R;; I?OMPEIA, C.; MIYASAKA, C. Barueri Manole 2002
K.; PROCOPIO, J.

Tecnologia de alimentos: componentes | ORDONEZ, J.A., et al. Porto Alegre | Artmed 2005

dos alimentos e processos, vol. 1

Outros VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em 6leos e gorduras: ldentificacio e quantificagio. Sdo Paulo: Varela, 2006
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Componente Curricular | TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - LTAL.033

Periodo letivo: SEMESTRE V Carga Horéria:

60 h

Competéncias

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

. Conhecer a natureza e origem dos residuos na industria de alimentos;

. Identificar as diversas substancias presentes nas diferentes fontes de agua;

. Conhecer as propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas das diferentes fontes de agua;
. Classificar os residuos solidos;

. Conhecer os requisitos quimicos, fisicos e bacteriolégicos da agua para uso industrial;
. Conhecer os métodos de tratamento para adequar a agua para uso industrial.

O~NOoOO P~ WN PR

Habilidades

. Determinar analiticamente a 4gua de acordo com suas propriedades fisicas, quimicas e biologicas;
. Aplicar os metodos de tratamento da agua adequando-a aos requisitos para uso industrial;

. Diferenciar os tipos de residuos e seu destino final;

. Descrever os ambientes produtores de residuos na industria de alimentos;

. Aplicar leis que regem o tratamento de residuos;

6. Executar laudos de &gua para as inddstrias.

g~ wbNBEF-

Conteudo Programatico

I. Agua na Industria de Alimentos
1. Consideragdes gerais
2. Utilizag&o da 4gua na industria de alimentos

. Qualidade da Agua
1. Aspectos fisicos
2. Aspectos quimicos
3. Aspectos bioldgicos
4. Aspectos microbioldgicos
5. Padrdes de qualidade
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111. Aguas residuais na industria de alimentos
1. Caracteristicas
2. Niveis de tratamento
3. Métodos de tratamento
4. Tipos de tratamento

IV. Tratamento de Agua para Industria

. Tipos de impureza

. Remocdo de materiais em suspenséo

. Sedimentag&o simples

. Sedimentag&o por agentes coagulantes
. Remocgdo da cor, odor e sabor

. Remocgao de dureza, ferro e manganés
. Remocéo de bactérias

. Cloragéo

CoO~NOoO OIS, WN P

V. Tratamento de Aguas para Caldeiras
1. Importancia
2. Tratamento

VI. Residuos
1. Tipos
2. Efeitos deletérios
3. Origem e natureza dos residuos

VII. Residuos solidos
1. Caracterizagédo

2. Aproveitamento de residuo na industria de alimentos

3. Destino dos residuos sélidos

VIII. Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

1.Matadouro e frigorificos
2. Cervejaria
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3. Conservas

4. Aglcar e alcool
5. Oleo

6. Laticinios

IX. Aspectos Legais
1. Legislagéo (Portaria 518)

Pré-requisitos (quando houver)

QUIMICA ANALITICA

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Agua: microbiologia e tratamento SOARES, J. B; MAIA, A.C. F. Fortaleza UFC 1999
Principios do tratamento biologico de 4gua VON SPERLING, M. 32 Belo Horizonte | UFMG 2005
residudrias. vol 1. Introducéo a qualidade das aguas
e ao tratamento de esgotos
Lixo: tratamento y biorremediagédo LIMA, L. M. Q. 32 Sdo Paulo Hemus 2004
Tratamento de &gua: tecnologia atualizada RICHTER, C. A.; AZEVEDO NETTO, Sdo Paulo Edgard Blicher | 2000
J. M.
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Agua na indUstria: uso racional e reuso | MIERZWA, J. HESPANHOL, | Sdo Paulo Oficina de Textos 2010
Reuso de 4gua MANCUSO, P. C. S.; SANTOS, H. F. Sdo Paulo Manole 2007
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Biotecnologia industrial: fundamentos

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA,
U. A.; AQUARONE, E.

Séo Paulo

Edgard Blicher

2005

Outros
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Componente Curricular CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - LTAL.034

Periodo letivo: SEMESTRE VI Carga Horéria: 80 h

Competéncias

. Identificar as qualidades de um produto, processamento ou servico;

. Conhecer os padrdes de qualidade e identidade dos alimentos;

. Especificar para qualquer tipo de processamento, as boas préaticas de fabricagdo que garantem a qualidade do produto final;
. Conhecer o sistema de controle de qualidade APPCC.

A WDN -

Habilidades

. Conhecer dados sobre o produto, sobre o processamento ou servi¢o que nos leve a identificar sua qualidade;

. Implantar as normas de padrdes de qualidade e identidade dos alimentos especificados pelos 6rgédos competentes;
. Gerir as obrigacOes do departamento de controle de qualidade numa industria alimenticia,;

. Realizar as boas praticas de fabricacdo, em qualquer tipo de processamento da industria alimenticia;

. Aplicar o sistema APPCC numa industria alimenticia;

6. Fazer analises quimicas e microbioldgicas para determinar o padrdo de qualidade do alimento.

g~ wbNBEF-

Conteudo Programatico

I. Principios Gerais de Controle
1. Definigéo de qualidade e de controle de qualidade
2. EspecificacOes de qualidade
3. Caracteristicas objetivas e subjetivas de medidas
4. Exatiddo
5. Preciséo
6. Medidas de controle
7. Atributos de qualidade

I1. Planos de Amostragem para Inspecao
1. Classes de amostras
2. Termos de amostragem e inspecao
3. Fatores que influenciam a amostragem
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4. Procedimentos de amostragem
5. Planos de amostragem

I11. Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

1. Introdugédo a APPCC

2. Como utilizar a APPCC

3. Pré-requisitos:
a) Manual de Boas Préticas de Fabricagédo (BPF)
b) Procedimentos Operacionais Padrdes (POP’s)

4. Vantagens e desvantagens

5. Procedimentos para a elaboracdo do APPCC na Industria de Alimentos
a) Etapas
b) Principios

IV. Controle de Qualidade de Produto Alimenticio de Origem Animal e Vegetal
1. Anélises fisico-quimicas
2. Anélise microbiolégica
3. Anélise sensorial

Pré-requisitos (quando houver)

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano
Manual de métodos de analises microbioldgicas de alimentos | SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; Sdo Paulo | Varela 1997
SILVEIRA, N. F. A.
APPCC na qualidade e seguranca microbiologica de IAMFES Sdo Paulo | Varela 1997
alimentos: analise de perigos e pontos criticos de controle para
garantir a qualidade e a seguranca alimentar
Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos SILVA JUNIOR. E. A. 62 Sdo Paulo | Varela 2008
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Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicdo | Local Editora Ano
Manual prético de controle de qualidade em supermercados LIMA,C.R Sdo Paulo | Varela 2001
Treinando manipuladores de alimentos SANTOS, S.G. F Sdo Paulo | Varela 1999
Controle de qualidade em sistema de alimentacéo coletiva | FERREIRA, S. M. R Sdo Paulo | Varela 2002

Outros:
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Componente Curricular

TOXICOLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS - LTAL.035

Periodo letivo:

SEMESTRE VI

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

CoO~NOOT A WN PR

. Conhecer os fundamentos da toxicologia;

. Caracterizar a toxicocinética e a toxicodinadmica;
. Classificar a toxicidade nos alimentos;
. Especificar dose efeito, dose resposta e dose letal;

. Conhecer as toxinas naturais dos alimentos de origem animal e vegetal;

. Conhecer as toxinas fungicas dos alimentos;

. Conhecer os contaminantes dos alimentos procedentes de residuos industriais;
. Identificar os residuos de agrotoxicos nos alimentos.

Habilidades

1. Aplicar os fundamentos da toxicologia;

2. Diferenciar toxicocinética de toxicodinamica;
3. Verificar e mensurar a toxicidade dos alimentos;

4. Monitorar as doses efeito, doses respostas e doses letais;
5. Orientar quanto as toxinas naturais dos alimentos de origem animal e vegetal;
6. Controlar os contaminantes dos alimentos procedentes de residuos industriais;

7. Monitorar alimentos contaminados por agrotoxicos.

Contetido Programético

I. Fundamentos da Toxicologia

1. Definigdes
2. Estudos
3. Fundamentos gerais

I1. Toxicocinetica
1. Definigéo
2. Absorcdo
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3. Distribuicéo

4. Armazenamento
5. Biotransformacéo
6. Excrecdo

I11. Toxicodindmica
1. Definigéo
2. Formas de manifestacdo
3. AcOes toxicas

IV. Toxicidade
1. Classificacdo
2. Poténcia toxica
3. Fatores que afetam a toxicidade
4. Perigo
5. Risco
6. Seguranca
7. Alteracdes especiais causadas ao organismo

V. Dose Resposta, Dose Efeito e Dose Letal
1. Aspectos quantitativos
2. Dose resposta, dose efeito e dose letal
3. Margem de seguridade
4. Reversibilidade da resposta
5. Hiper e hipossensibilidade
6. Coeficiente de variacdo

VI. Toxinas Naturais dos Alimentos de Origem Animal
1. Toxinas do figado
2. Toxinas dos animais marinhos

VII. Toxinas Naturais dos Alimentos Vegetais
1. Bociogénicos naturais
2. Glicosideos cianogénicos
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3. Favismo

4. Laritismo

5. Lectinas

6. Alcal6ides

7. Inibidores enzimaticos

8. Aminas vasoativas

9. Mutacgdes das plantas

10. Determinagdo de KCN em macaxeira

VIII. Toxinas Fangicas dos Alimentos
1. Micotoxinas

IX. Contaminantes dos Alimentos Procedentes de Residuos Industriais

1. Hidrocarbonetos clorados

2. Metais pesados

3. Determinagé&o de ferro na agua

4. Determinagdo de contaminantes no leite

X. Residuos de Agrotoxicos nos Alimentos
1. Agrotoxicos de cadeia alimentar
2. Inseticidas
3. Herbicidas
4. Defensivos naturais
5. Determinag&o de praguicidas em alimentos

Pré-requisitos (quando houver)

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicéo

Local

Editora

Ano

Toxicologia de alimentos

MIDIO, A. F.; MARTINAS, D. I.

Séo Paulo

Varela

2000
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Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos | SILVA JUNIOR. E. A.

6% | S&o Paulo Varela 2008

Microbiologia dos alimentos FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Sdo Paulo Atheneu 1999
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Microbiologia dos alimentos JAY,J. M. Porto Alegre | Atheneu 2005

Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. 3% | S&o Paulo Manole 2008

Outros LINDER, E. Toxicologia de los alimentos. 22 ed. Zaragoza: Acribia, 1990.
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Componente Curricular | IMPACTOS AMBIENTAIS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS — LTAL.036

Periodo letivo: SEMESTRE VI Carga Horéria:

60 h

Competéncias

1. Identificar potencialidades para um desenvolvimento auto-sustentavel,

N

ambientais;
. Avaliar os pontos de desequilibrio sob diversos &mbitos;
. Conhecer medidas de controle, protecdo e melhoria de agentes bidticos e abioticos;
. Conhecer os efeitos da poluicdo sobre a saide humana;
. Conhecer as principais leis ecoldgicas, normas de controle e selos de qualidade na area de alimentos;
. Identificar técnicas para reutilizag&o e reciclagem de materiais.

O~ o~ w

. Conhecer e correlacionar os processos de intervencdo antropica sobre o meio ambiente resultante da atividade produtiva, e seus impactos

Habilidades

. Aplicar defini¢Bes dos pardmetros ecoldgicos na resolucdo de problemas ambientais;

. Desenvolver projetos com vistas ao desenvolvimento auto sustentavel;

. Tomar medidas preventivas para minimizar os efeitos da poluicdo no meio ambiente;

. Utilizar leis e normas no controle de producéo e na implantacdo das industrias de alimentos;

. Implantar projetos de reciclagem e reutilizacdo de diversos residuos, principalmente alimentos;
. Identificar os efeitos da poluigdo sobre a salde.

OO WN P

Contetido Programético

I. O Ambito da Ecologia:
1. Ecologia: sua relagdo com outras ciéncias e sua relevancia para a civilizagéo;
2. Revolugdo industrial e seus impactos ambientais associados;
3. Ecossistema, desenvolvimento sustentavel, estrutura, classificacdo e principais agressdes ambientais.

I1. AlteracOes sofridas pelo planeta em virtude da polui¢éo, uso irracional dos recursos naturais e superpopulacéo
1. A explosdo demografica e o impacto tecnoldgico;
2. Atividades antrdpicas e desequilibrios na biosfera;
3. A produtividade e exploracgdo dos recursos naturais pelo homem;
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4. Principio de conservagao na natureza;
5. Estudo de controle da qualidade ambiental.

I11. Planejamento e zoneamento de areas industriais.
IV. Fontes de poluigdo das industrias de alimentos (efeitos no ambiente aquético, terrestre e atmosférico).
V. Avaliacdo do uso do solo da bacia hidrografica e sua consequéncia para qualidade das aguas.
V1. Avaliacdo da dispersdo de poluentes na atmosfera e sua conseqiiéncia na qualidade do ar.
\VVI1. Doengas ligadas a poluicéo.
\VI11. Investigacdo de problemas, resolucdo de conflitos, elaboracdo de procedimentos e de relatorios ambientais.
IX. Coleta seletiva e nogdes sobre reciclagem nas industrias de alimentos:
1. Reciclagem;
2. Compostos biodegradaveis e ndo biodegradaveis;
3. Aspectos mais amplos do controle ambiental.
X. Rejeitos
1. Classificacdo das industrias em relacdo aos rejeitos;
2. Rejeitos domésticos e rejeitos agroindustriais;

3. Métodos gerais de tratamento e reaproveitamento de efluentes sélidos, liquidos e gasosos na industria de alimentos.

X1. Legislacdo ambiental estadual e federal para implantagdo de industrias de alimentos.

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora

Ano

136



Administracéo e controle da qualidade ambiental SEWELL, G.H. Sao Paulo EPU 1978

Avaliacdo de impacto ambiental SANCHEZ, L. E. Sdo Paulo Oficina de Textos 2008
A economia da natureza RICKLEFS, R. E. 58 Rio de Janeiro | Guanabara Koogan 2009
Introducgéo a engenharia ambiental: o desafio do BRAGA, B.; et al. 28 Sdo Paulo Pearson Prentice Hall 2005

desenvolvimento sustentavel

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Como funciona o meio ambiente | GRALLA, P. Sé&o Paulo Quark Books 1998
Ecologia ODUM, E. P. 3% |Riode Janeiro | Guanabara Koogan | 1988
Curso de gestdo ambiental PHILIPPIJR., A.; ROMERO, M. A.; BRUNA, C. G. Barueri, SP Manole 2009
Outros BNB. Manual de impactos ambientais: orientagdes basicas sobre aspectos ambientais de atividades produtivas. Sdo Paulo: BNB, 1999.
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Componente Curricular

GESTAO DA QUALIDADE E EMPREENDEDORISMO - LTAL.037

Periodo letivo:

SEMESTRE VI Carga Horéria:

80 h

Competéncias

CoO~NOOT A WN PR

. Conhecer o desenvolvimento, a situacdo atual, as perspectivas e a importancia da gestdo da qualidade;
. Conhecer os conceitos e ferramentas da qualidade;

. Conhecer o processo de manutencgéo produtiva total (TPM);

. Conhecer o processo de solucao de problemas (PSP);

. Conhecer o controle estatistico de processos (CEP);

. Organizar as empresas de alimentos segundo a norma ISO 9001,

. Conhecer o processo de gestdo da logistica de alimentos;

. Desenvolver projetos de gestdo da qualidade.

Habilidades

coO~NOoO Ok WwWwN PR

. Situar-se frente a realidade da gestdo da qualidade nacional e internacional,

. Utilizar corretamente cada ferramenta da qualidade, seguindo cada conceito;
. Elaborar um plano de manutencéo produtiva total;

. Elaborar as técnicas de um processo de solucdo de problemas;

. Elaborar um plano de controle estatistico de processos;

. Orientar as empresas para certificagdo 1SO 9001,

. Orientar e elaborar sistemas de logistica de alimentos;

. Elaborar e avaliar sistemas da qualidade.

Conteudo Programatico

I. Gerenciamento de Qualidade de Alimentos
1. Desenvolvimento do Gerenciamento de Qualidade de Alimentos
2. Situacdo atual da Geréncia de Qualidade de Alimentos no Brasil
3. Importancia da Geréncia de Qualidade frente a Organizacéo da Sociedade

I1. Conceitos e Principios da Qualidade
1. Consideragdes Gerais — Principios
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2. Conceitos em Gestdo pela Qualidade

I11. Ferramentas da Gestdo da Qualidade

. CEP - Controle Estatistico de Processos

. “Just-In-Time” (Producdo Apenas a Tempo)
. Organizacéo: 5S

. GUT - Gravidade, Urgéncia e Tendéncia
. Diagrama de Pareto

5W + 2H

. Folhas de Verificacao

. “Brainstorming”

. Diagrama de Causas e Efeitos

10. Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act)

11. “Brenchmarking”

12. Processo de solucdo de problemas (PSP)

IV. TPM - Manutencdo Produtiva Total
1. Manutencdo preventiva, corretiva e predita
3. POP - Procedimento Operacional Padrédo
4. PG - Procedimento de Gestao

V. 1SO 9001
1. Introducéo
2. Importancia
3. Objetivos
4. Requisitos para certificacdo
5. Beneficios da certificacdo

VI. Logistica
1. Logistica e cadeia de suprimentos
2. Fluxo de materiais e de informacGes
3. Competindo por meio da logistica
4. Estratégias da cadeia de suprimentos

5. Atendimento ao cliente como elo entre logistica e marketing
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6. Atendimento e retengéo 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. Gestéo 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

VII. Sistema da Qualidade

VIIL.

1. Elaboragdo de projeto de desenvolvimento de um Sistema da Qualidade Total

Empreendedorismo

Introdugédo ao empreendedorismo;

A revolucdo do empreendedorismo;

Empreendedorismo no Brasil e no mundo;

Perfil do empreendedor;

Despertar o espirito empreendedor;

Transformando uma visdo numa oportunidade de negdcio;
Diferenciando idéia de oportunidade;

Importancia do planejamento;

. O plano de negdcios;

10. O plano de negdcios como ferramenta de gerenciamento;
11. Elaboragdo do plano de negocios.

CoNOR~WNE

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico Autor

Edicdo

Local

Editora

ANo

Gestédo da qualidade: teoria e casos

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P.

Rio de Janeiro

Elsevier

2005
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Gestéo estratégica da qualidade: principios, PALADINI, E. P. 28 Sao Paulo Atlas 2009
métodos e processos

Administracdo para empreendedores MAXIMIANO, A. C. A. Sdo Paulo Prentice-Hall | 2009

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Empreendedorismo criativo: a nova dimensdo da ARAUJO FILHO, G. F. Rio de Janeiro | Ciéncia Moderna | 2007
empregabilidade
Empreendedorismo: transformando ideias em negocios DORNELAS, J. C. A. 32 Rio de Janeiro | Elsevier 2008

Outros PALADINI, E. P. Qualidade total: teoria e préatica. 3% ed. S&o Paulo: Atlas, 1994.
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Componente Curricular | DESENVOLVIMENTO DE PROJETO APLICADO - LTAL.038

Periodo letivo: SEMESTRE VI Carga Horéria:

40 h

Competéncias

. Compreender a importancia do planejamento;

. Conhecer metodologias de estudo de mercado;

. Compreender os méetodos de avaliacdo do patrimonio de empresas;
. Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;
. Conhecer as principais medidas de resultados econdmicos;

. Conhecer os softwares aplicados a elaboracdo de projetos.

OO, WN -

Habilidades

1. Planejar investimentos e oportunidades na industria de alimentos;
2. Realizar estudos de mercado;

3. Avaliar patrimonio de empresas;

4. Elaborar e calcular investimentos, custos e receitas de projetos;
5. Avaliar econémico e financeiramente um projeto;

6. Aplicar a informética na elaboracdo de projetos;

7. Elaborar um projeto aplicado.

Conteudo Programatico

I Planejamento do Empreendimento
1. Importéncia do planejamento
2. Principios basicos do planejamento
3. Planejamento de uma unidade produtiva na &rea de alimentos

Il Caracterizagdo da Propriedade, do Proponente e Estudo de Mercado
1. Identificacdo de vocagdes para inducdo de uma atividade produtiva
2. A propriedade, o empreendimento e o empreendedor
3. Estudo de mercado
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I11 Aspectos Técnicos, Imobilizagdes Técnicas e Financeiras e Fontes e Usos dos Recursos
1. Aspectos técnicos do empreendimento
2. Imobilizagdes técnicas e financeiras
3. Quadro de fontes e usos dos recursos

IV Cronograma Fisico e Financeiros e Estrutura dos Custos
1. Cronograma de execucéo fisico e financeiro do empreendimento
2. Custos fixos, variaveis e medios

V Estrutura das Receitas
1. Receitas do empreendimento
2. Quadro de receitas

VI Analise Econbmico-Financeira
1. Renda liquida e margem bruta
2. Capacidade de pagamento
3. Matematica financeira basica
4. Rentabilidade do capital
5. Ponto de nivelamento
6. Outras medidas de resultado

VII A Informatica e a Elaboracéo de Projetos
1. Utilizagdo de programas de elaboracéo de projetos adotados pelas institui¢des financeiras

Pré-requisitos (quando houver)

DESENHO TECNICO; TECNLOGIA DE CEREAIS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo Periddico Autor Edicao

Local

Editora

ANo

Projetos: planejamento, elaboracéo e anélise WOILER, S. MARTINS, W. F. 28

Séo Paulo

Atlas

2010
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Avaliacdo econdmica de projetos BUARQUE, C. 28 Rio de Janeiro | Campus 1984
Gestéo de projetos MENEZES, L. C. de M. 32 Sdo Paulo Atlas 2009
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Manual de planejamento e controle de producéo TUBINO, D. F. 28 Sdo Paulo Atlas 2000
Administracdopara empreendedores: fundamentos da MAXIMIANO, A. C. A. Sdo Paulo Pearson Prentice Hall 2006

criacdo e da gestdo de novos negocios

Outros
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Componente Curricular |ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL - LTAL.039

Periodo letivo: SEMESTRE VI Carga Horaria: 40 h

Competéncias

1. Ter uma visdo conceitual das dimensdes éticas que envolvem as relagdes humanas;
2. Estudar as principais caracteristicas dos sistemas éticos;
3. Estudar as relacdes entre ética e responsabilidade social nas atividades humanas.

Habilidades

1. Distinguir e conceituar as principais dimensdes éticas sociais;
2. Compreender as principais caracteristicas que compdem 0s sistemas éticos;
3. Associar as relagdes existentes entre ética e responsabilidade social nas agdes humanas.

Conteudo Programatico

1. Introducéo
1. Conceitos basicos para a etica moral e o fato moral fundamentos da moralidade
2. A questéo dos valores
3. Desafios éticos da atualidade: educacéo, producéo e realizacdo

2. Principais caracteristicas dos sistemas eticos
1. Etica como lugar de afirmagéo de valores e fins.
2. Etica e Cidadania: direitos e deveres do profissional e da empresa no Agronegdcio
3. A ética utilitarista
4. Etica da responsabilidade

3. Etica no trabalho e suas dimensGes
1. Etica da responsabilidade, da humanidade e a geradora de moral convencional
2. Etica no agronegdcio

4. Etica e Responsabilidade Social
1. Fundamentos e certificagdes da responsabilidade social
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2. Conceitos gerais de responsabilidade social e ética corporativa

3. A reponsabilidade social empresarial

4. A Importancia das Questdes Sociais. O Envolvimento e Comprometimento (mobilizagéo) de todos em Relacdo ao Aspecto Social
5. Diagnostico, gestdo, instrumentos e indicadores de responsabilidade social

6. Metodologias para elaboracdo de um programa ou projeto de responsabilidade social

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo Periodico Autor Edicéo Local Editora Ano
Correntes fundamentais da ética contemporanea OLIVEIRA, M. A. 42 Petrépolis, RJ | Vozes 2009
Etica do trabalho: na era da p6s-qualidade AMOEDOQO, S. 28 Rio de Janeiro | QualityMark 2007
Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade | DIAS, R. Sao Paulo Atlas 2010
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Etica e educagio ambiental: a conexao necessaria GRUN, M. Campinas, SP Papirus 1996
Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa: | TACHIZAWA, T. 62 Sdo Paulo Atlas 2010
estratégias de negocios focadas na realidade brasileira

Outros
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COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Componente Curricular INFORMATICA APLICADA - LTAL.040

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

o

. Conhecer as fungdes basicas do computador;
. Organizar dados no computador;

N

3. Conhecer as ferramentas dos principais aplicativos utilizados.

Habilidades

. Operar um computador em suas fungdes bésicas;
. Redigir relatorios em computador;

. Manipular planilhas de célculo;

. Fazer gréficos;

. Produzir apresentacdes em slides;

. Buscar informagdes na Internet.

OO, WDN -

Contetido Programético

I. Histdrico evolutivo do computador
I1. Arquitetura dos microcomputadores
I11. Sistema operacional MS-DOS

IV. Sistema operacional Windows

V. Microsoft Word

VI. Microsoft Excel

VII. Microsoft Power-Point
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VIII. Internet

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor Edicéo Local Editora Ano

Informatica: novas aplicacdes para MEIRELLES, F. S. 28 Sdo Paulo Makron Books 1994
microcomputadores

Introdugéo a informética NORTON, P. Sdo Paulo Makron Books 1996

Microsoft Word, 2002: passo a passo ASSUMPCAO FILHO, M. M. de Sao Paulo Makron Books 2002

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Introdugéo a arquitetura de computadores | MURDOCCA, M. J.;HEURING, V. P. Rio de Janeiro Elsevier 2000

Microsoft Excel, 2002: passo a passo ASSUMPCAO FILHO, M. M. de Sdo Paulo Makron Books 2002

Outros
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Componente Curricular | CONSERVACAO PELO FRIO - LTAL.041

Periodo letivo: OPTATIVA Carga Horaria:

60 h

Competéncias

1. Identificar os principios de refrigeracéo;

2. Conhecer o papel do frio na conservagdo de alimentos;

3. Conhecer os equipamentos utilizagdo na conservagéo pelo frio na industria de produtos de origem animal;
4. ldentificar os principios métodos de aplica¢do do frio em alimentos de origem animal.

Habilidades

1. Aplicar os principios de refrigeragdo na industria de alimentos;
2. Utilizar os equipamentos utilizacdo na conservacao pelo frio na inddstria de produtos de origem animal;

3. Aplicar os métodos de conservagao pelo frio.

Contetido Programético

I. Principios de refrigeracdo
1. Historico
2. Unidades
3. Métodos de obtencéo do frio
4. Tipos de Refrigerantes: primérios e secundarios

I1. Papel do frio na conservacédo de alimentos
I11) Equipamentos utilizados em refrigeracdo em industria de produtos de origem animal

IV) Principios metodos de aplicagdo do frio em alimentos de origem animal
1. Método de resfriamento
2. Método de congelamento
3. Método de descongelamento
4. Alteragdes na cor do alimento
5. Vida de prateleira
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Pré-requisitos (quando houver)

INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Autor Edicdo | Local Editora Ano

Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 2% | S8o Paulo | Atheneu 2003

Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes | GAVA, A.J.; SILVA, C. A.B.; FRIAS,J.R. G Sdo Paulo | Nobel 2008

Refrigeragéo industrial STOECKER, W. F.; JARBADO, J. M. Sdo Paulo | Edgard Blucher | 1994

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Ciéncia de los alimentos POTTER, N. N.; HOTCHKINS, J. H 58 Sao Paulo Acribia 1995

Tecnologia do processamento de alimentos: principios | FELLOWS, P. J. 28 Porto Alegre | Artmed 2006
e préaticas

Outros
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Componente Curricular

QUIMICA DO LEITE E DERIVADOS - LTAL.042

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

1. Conhecer os principais componentes do leite;
2. Conhecer as principais técnicas de analise fisico-quimica do leite e derivados;

3. Conhecer os métodos de analise microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo para leite e produtos derivados.

Habilidades

1. Identificar os principais componentes do leite;
2. Utilizar métodos de andlises fisico-quimicas do leite e produtos lacteos;
3. Proceder a analise microbioldgica do leite e derivados.

Contetido Programético

I. Componentes do leite

1.

O©oo~NO U~ W

Glicidios
a) Lactose
b) Propriedades fisicas e quimicas

. Lipideos

a) Composicao

b) Propriedades fisicas e quimicas

c) Desnate

d) Fendmeno de aglutinacdo dos glébulos

. Agua

. Proteina

. Sais minerais e gases

. Vitaminas

. Enzimas

. Variagdo da composicéo do leite

. Fatores que influenciam na composicéo do leite
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I1. Anélises fisico-quimicas do leite

. Determinagéo da densidade do leite
. Determinagédo da materia gorda do leite
. Determinagédo da materia seca

. Matéria seca desengordurada

. Determinagéo da acidez do leite

. Determinagéo da peroxidase

. Prova de fosfatase

. Método de crioscopia

. Fraude no leite

10. Disco — Dr. Ackermann

11. Interpretacéo dos resultados

OO ~NOO U WNPF

I11. Andlise microbioldgica do leite e derivados
1. Determinacdo do NMP de Coliformes
2. Pesquisa de Salmonella spp
3. Contagem de Staphylococcus aureus
4. Contagem de Bacillus cereus
5. Detecgdo de Listeria monocytogenes

Pré-requisitos (quando houver)

QUIMICA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia de alimentos: componentes dos ORDONEZ, J. A. et al. Porto Alegre Artmed 2005
alimentos e processos, vol 1.
Manual de métodos de analise microbiologica de SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. Sdo Paulo Varela 1997

alimentos

A.; SILVEIRA, N. F. A.
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Tecnologia do leite: producéo, industrializagéo e BEHMER, M. L. A. 13% | Séo Paulo Nobel 1999
analise
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préaticas | FELLOWS, P. J. 28 Porto Alegre Artmed 2006
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 28 Zaragoza Acribia 2000

Outros
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Componente Curricular

MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM ANIMAL — LTAL.043

Periodo letivo: OPTATIVA Carga Horéria: 60h
Competéncias

1. Reconhecer as mateérias primas de origem animal;

2. Conhecer a fisiologia muscular;

3. Identificar as fontes de producgao e mercado de consumo;

4. Avaliar o transporte e a conservacao de produtos de origem animal.

Habilidades

1. Utilizar as matérias primas de origem animal;

2. Especificar a importancia da fisiologia animal no processamento de produtos de origem animal;

3. Verificar as fontes de producgdo e mercado de consumo;

4. Especificar os meios de transporte e conservagdo de produtos de origem.

Contetido Programético
I. Caracterizag&o e classificacdo de matérias primas de origem animal
I1. Fisiologia animal
I11. Fontes de producdo e mercado de consumo
IV. Transporte e conservacdo de produtos de origem animal
Pré-requisitos (quando houver)
INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
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Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos, vol. 1 | ORDONEZ, J. A. et al. Porto Alegre | Artmed 2005
Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal, vol. 2 ORDONEZ, J. A. et al. Porto Alegre | Artmed 2005
Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préaticas FELLOWS, P. J. 2% | Porto Alegre | Artmed 2006
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora | Ano
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 2 Zaragoza |Acribia 2000
Ciéncia, higiene e tecnologia da carne, vol. 1 | PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R, et. al. 28 Goiania |UFG 2001
Ciéncia, higiene e tecnologia da carne, vol. 2 | PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R, et. al. Goiania |UFG 1996

Outros
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Componente Curricular | MATERIAS PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL - LTAL.044

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

60h

Competéncias

1. Reconhecer as matérias primas de origem vegetal;

2. Conhecer a fisiologia vegetal,

3. Identificar as fontes de producgao e mercado de consumo;

4. Avaliar o transporte e a conservacdo de produtos de origem vegetal.

Habilidades

1. Utilizar as matérias primas de origem vegetal;

2. Especificar a importancia da fisiologia vegetal no processamento de produtos de origem vegetal,

3. Verificar as fontes de producgdo e mercado de consumo;
4. Especificar os meios de transporte e conservagédo de produtos de vegetal.

Contetido Programético

I. Caracterizagéo e classificagcdo de matérias primas de origem vegetal

I1. Fisiologia vegetal

I11. Fontes de producdo e mercado de consumo

IV. Transporte e conservacdo de produtos de origem vegetal

Pré-requisitos (quando houver)

INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periodico

Autor

Edicéo

Local

Editora

Ano
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Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 28 Sao Paulo Atheneu 2008
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes | GAVA, A.J,; SILVA,C. A.B; Sdo Paulo Nobel 2008
FRIAS, J.R. G.
Tecnologia de alimentos: componentes dos ORDONEZ, J. A. etal. Porto Alegre Artmed 2005
alimentos e processos, vol. 1
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica de los alimentos FENNEMA, O. R. 2 Zaragoza Acribia 2000
Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préaticas FELLOWS, P. J. 28 Porto Alegre | Artmed 2006

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE OVOS - LTAL.045

Periodo letivo: OPTATIVA Carga Horéria: 60 h

Competéncias

. Conhecer técnicas e metodos de obtengéo de ovos;

. Conhecer técnicas e metodos de processamento de ovos;

. Interpretar e aplicar a legislagdo vigente quando do processamento de ovos;
. Conhecer métodos de conservacgao de ovos;

. Reconhecer a bioquimica e a microbiologia do ovo.

g~ wNBEF-

Habilidades

. Utilizar técnicas de reconhecimento da constituicéo, classificacdo e composicao de ovos de consumo;
. Aplicar técnicas de conservacéo e processamento de clara, gema e ovos integrais;

. Realizar pasteurizagdo, congelamento e desidratacdo de ovos;

. Aplicar a legislagdo vigente para processamento de ovos;

. Identificar a bioquimica e microbiota do ovo.

g~ wNBEF-

Contetido Programético

I. Ovos de consumo
1. Constituicdo
2. Classificagéo
3. Composicédo

I1. Métodos de conservacao e de processamento de ovos
1. Pasteurizacédo
2. Congelamento
3. Desidratacao
4. Processamento e Industrializa¢do de clara, gema e ovos integrais

I11. Estudo da legislacdo vigente para processamento de ovos
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IV. Bioquimica e microbiologia de ovos
1. Bioguimica do ovo
2. Microbiologia do ovo

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Galinhas: producdo de ovos COTTA, T. Vigosa, MG Aprenda Féacil 2002
Tecnologia de produtos avicolas MOUNTNEY, G. J.; PARKHURST, C. R. Zaragoza Acribia 1995
Quimica do processamento de alimentos BOBBIO, P. A. 28 Sao Paulo Varela 2001
Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Quimica de alimentos: teoria e pratica ARAUJO, J. M. A. 32 Vigosa, MG | UFV 2004
Industrializacion de subproductos de origen animal | OCKERMAN, H. W; HANSEN, C. L. Zaragoza Acribia 1994

Outros
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Componente Curricular | TECNOLOGIA DE GRAOS — LTAL.046

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

. Conhecer as operagdes de pré-armazenamento de graos;

g~ wNBEF-

. Reconhecer estrutura, composi¢ao quimica e propriedades fisicas dos graos;
. Identificar a importancia econdmica e o sistema de comercializag&o de gréos;
. Conhecer técnicas de pré-processamento e de processamento de gréos;

. Identificar condigdes e sistemas de armazenamento de gréos.

Habilidades

. Aplicar operacOes de pré-armazenamento;
. Realizar condigdes e sistemas de armazenamento de gréos.

g~ wNBEF-

. Empregar o reconhecimento da estrutura, composi¢do quimica e propriedades fisicas dos graos;
. Importancia econdmica e sistema de comercializacdo de gréos;
. Realizar técnicas de pré-processamento e de processamento de gréos;

Conteudo Programatico

I. Estrutura, composigdo quimica e propriedades fisicas dos gréos

I1. Importancia econébmica do sistema de comercializacao de graos
1. Aspectos evolutivos do armazenamento de grdos no Brasil

I11. Técnicas de pré-processamento e de processamento de gréos

IV. OperacOes de pré-armazenamento
1. Recepcgéo
2. Pré-limpeza
3. Secagem
4. Limpeza
5. Classificagéo
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V. Condigdes e sistemas de armazenamento de gréos

1. Convencional
a) Paidis
b) Galpdes

c) Armazens convencionais

2. A granel
a) Silos

b) Armazéns (graneleiros)

3. Unidades armazenadoras

4. “Layout” de unidades de armazenamento e de beneficiamento de graos

Pré-requisitos (quando houver)

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano

Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, J. 2% | S&oPaulo |Atheneu 2005
Produtor de feijdo QUINDERE, M. A. W Fortaleza Democrito Rocha 2002
Produtor de arroz SANTOS, F. J. EGRANJEIRO, R. S. Fortaleza Democrito Rocha 2002
Produtor de milho MONTEIRO, A. A. Fortaleza Democrito Rocha 2003

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Manual do armazenista BRANDAO, F. 28 Vigosa, MG UFV 1989
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Sementes melhoradas

DAMASCENO. J. M.

Fortaleza

ABCD

2002

Outros
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Componente Curricular | ECONOMIA E DESENVOLVIMENTO - LTAL.047

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

60 h

Competéncias

. Conhecer a o sistema econdmico regional;

A WDN -

. Avaliacdo econdmica de uma atividade produtiva.

. Analisar os canais de comercializagéo e as cadeias produtivas;
. Entender a legislacéo especifica de producdo, industrializacdo e trabalhista;

Habilidades

. Definir precos a partir de avaliagbes econémicas;
. Realizar analises de mercado;

A WDN -

. Determinar e monitorar o mercado consumidor e as agdes de “marketing”;

. Definir estratégias para implantacdo de uma atividade industrial.

Contetido Programético

I. Introdugdo a administracdo e economia

I1. Etapas para a elaboracéo de um projeto
1. Anélise de mercado
2. Orgamentacao
3. Viabilidade técnica e econdmica
4. Registros contabeis

I11. Monitoramento do processo de comercializagéo
1. Canais de comercializagdo
2. Politica governamental
3. Intermediagéo
4. Associativismo
5. Qualidade total (ISO)
6. Embalagens
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7. Mercado consumidor
8. Sistema de distribuicdo
9. Pregos

10. PromogGes

11. Marketing

12. Produtos concorrentes
13. Substitutos

IV. Analises e avaliages econdmicas
1. Formacao de preco
2. Elasticidade de demanda
3. Conceito de utilidade de empresa agricola (Agribusines)
4. Sistema econdmico de producéo
5. Rentabilidade
6. Ponto de equilibrio

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Formacao econdmica do Brasil FURTADO, C. 348 | Sdo Paulo Ciadas Letras | 2007
Introdugéo a economia: principios de micro e macroeconomia MANKIW, N. G. 28 Rio de Janeiro | Elsevier 2001
Em busca do novo modelo: reflexdes sobre a crise contemporanea |FURTADO, C. 28 Sdo Paulo Paz e Terra 2002

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
O capitalismo global FURTADO, C. 78 Sdo Paulo Paz e Terra 2007
Fundamentos de economia VASCONCELOQS, M. A. S.; GARCIA, M. E. 32 Sdo Paulo Saraiva 2008
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Outros
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Com

ponente Curricular | TECNICAS DE SUPERVISAO E RELACOES HUMANAS — LTAL.048

Periodo letivo OPTATIVA Carga Horaria

40 h

Competéncias

©Coo~NOUITA~WDN B

. Conhecer as finalidades e as necessidades das relagdes interpessoais;
. Identificar os processos de intera¢do no trabalho;

. Identificar os processos de interagdo entre pessoas;

. Conhecer regras e maneiras de uma boa convivéncia;

. Desenvolver as técnicas de controle emocional;

. Desenvolver as técnicas do consenso entre grupos;

. Conhecer as técnicas de comunicagéo e as regras de um bom ouvinte;
. Definir conceitos, objetivos e a importancia de um bom supervisor;

. Reconhecer a importancia da supervisao dentro de uma empresa.

Habilidades

1
2
3
4
5
6
7
8
9

. Aplicar os conhecimentos sobre as finalidades e as necessidades nas relagbes humanas;

. Orientar os individuos nos processos de interacdo no trabalho;

. Executar os processos de interagéo entre pessoas;

. Aplicar as regras de uma boa convivéncia na sociedade;

. Aplicar as tecnicas de controle emocional;

. Saber realizar o consenso em grupos;

. Aplicar as tecnicas de comunicacéo;

. Saber utilizar as técnicas de um bom ouvinte;

. Utilizar os conceitos, objetivos e a importancia do supervisor dentro de uma empresa;

10. Saber utilizar a importancia da supervisdo dentro de uma empresa;
11. Usar e conduzir as técnicas de motivagdo para os colaboradores de uma empresa;
12. Executar o planejamento das atribui¢des de um supervisor.

Conteudo Programatico

I. Relagdes Humanas
1. Finalidades
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2. Objetivos gerais e especificos

I1. Necessidades Interpessoais no Grupo
1. Necessidade de afeicdo
2. Necessidade de incluséo

I11. Processos de Interagdo Interpessoal
1. Relagbes consigo
2. Relagbes no trabalho
3. Como lidar com as pessoas
4. Etica profissional

IV. Como Conquistar e Influenciar Pessoas — Boa Convivéncia
1. Regras e maneiras
2. Modos de fazer as pessoas gostarem de vocé
3. Diversas maneiras de como conquistar as pessoas para o seu modo de pensar

V. Métodos de Controle Emocional
1. Principios bésicos
2. Autoconhecimento (carater, personalidade, temperamento, etc.)
3. Inteligéncia emocional
4. Auto- estima

VI. Consenso
1. Vantagens
2. Decises por consenso
3.Regras para se chegar mais rapido ao consenso

Pré-requisitos (quando houver)

Bibliografia Bésica (titulos , periodicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local

Editora

ANo
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Administracdopara empreendedores: fundamentos | MAXIMIANO, A. C. A. Sdo Paulo Pearson Prentice Hall 2006
da criagéo e da gestdo de novos negocios

Etica do trabalho: na era da p6s-qualidade AMOEDOQO, S. 28 Rio de Janeiro | QualityMark 2007

Gestio ética. competente e consciente CASTRO, M. M. de; Séo Paulo Makron Books 2008
» comp OLIVEIRA, L. M. A. de

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Relacdes humanas na familia e no trabalho WEIL, P.; TOMPAKOW, R. 548 Petrépolis, RJ | Vozes 2008
Relaces interpessoais: abordagem psicologica BRASIL. Ministério da Educacéo 32 Brasilia MEC 2008

Outros
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Unidade Curricular | LIBRAS

Periodo letivo: OPTATIVA

Carga Horéria:

40 h

Competéncias

1. Conhecer a Lingua Brasileira de Sinais e suas estruturas;

2. ldentificar técnicas especificas da Lingua Brasileira de Sinais;

3. Compreender e expressar a Lingua Brasileira de Sinais.

Habilidades

1. Descrever a Lingua Brasileira de Sinais;

2. Executar as técnicas especificas da Lingua Brasileira de Sinalis;

3. Traduzir e interpretar a Lingua Brasileira de Sinais;

Bases tecnoldgicas

| — Historico da Lingua de sinais

1 - Aspectos historicos e culturais da lingua de sinais: repercussdes nas representagoes;

2 - Caracterizagdo das principais correntes metodoldgicas na educagéo de surdos: oralismo, comunicagao total e bilinglismo.

Il — Lingua de sinais e lingua portuguesa para surdos

1 - Lingual de sinais, signwriting e lingual portuguesa: defini¢Ges e diferenciagdes.

I11 - Identidade e cultura surda
3.1 - As mdltiplas identidades surdas;
3.2 - Marcas de diferenca cultural surda.

IV - Politicas de inclusdo do surdo
4.1 - Politicas de incluséo e excluséo sociais;
4.2 - A libras no contexto da legislacdo educacional:
- Lei Federal no. 10.436 de 24 de abril de 2002;
- Decreto Federal no. 5.626 de 22 de dezembro de 2005;

- Resolucdo Estadual CCE no. 400, de 20 de outubro de 2005.
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V - Estudos e complexidades inerentes a LIBRAS

1 - Estrutura linguistica da LIBRAS: fonologia (configuracdo de méo, locagao/ponto de articulagdo, movimento de méo, orientacdo de méo e
aspectos ndo-manuais), morfologia e sintaxe; seméantica e pragmatica;

2 - alfabeto manual da lingua de sinais;

3 - dactilologia;

4 - numerais cardinais e para quantidades;

5 - identificacdo pessoal,

6 - classificadores;

7 - expressdes faciais e corporais;

8 - sinais bésicos:

9 - cumprimentos basicos: saudacdes e despedidas;

10 - nogdes de calendario: dias da semana, meses do ano;

11 - lugares publicos;

12 - valores monetarios;

13 - lojas;

14 - tipos de roupas;

15 - meios de transporte;

16 - Estados/Capitais;

17 - cores;

18 - condiges climéticas;

19 - didlogo em lingua de sinais;

20 - histdrias infantis em lingua de sinais;
21 - gramaética:

22 - pronomes pessoais;

23 - pronomes demonstrativos;

24 - pronomes interrogativos;

25 - pronomes indefinidos e quantificadores;
26 - adveérbios de lugar;

27 — verbos.

Pré-requisitos (quando houver)
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Terminalidade/Certificacio

Bibliografia Bésica (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Dicionério enciclopédico ilustrado trilingue da lingua |CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. 2 Sao Paulo EDUSP 2001
de sinais brasileira: Sinaisde AaL., v.1
Dicionério enciclopédico ilustrado trilingue da lingua |CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. 2 Sao Paulo EDUSP 2001
de sinais brasileira: Sinais de M a Z., v.2
Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos QUADROS, R. M. Porto Alegre | Artmed 2004

Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, etc.)

Titulo/Periddico Autor Edicéo Local Editora Ano
Como é ser surdo STRNADOVA, V. Petropolis Babel 2000
O tradutor e interprete de lingua brasileira de sinaise |QUADROS, R. M. Brasilia MEC 2004
lingua portuguesa
Atividades ilustradas em sinais da libras ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Rio de Janeiro | Revinter 2004

Outros
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