Neaogs
MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

1° PERIODO

Av. Joaquim Teot6nio Segurado

Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 08x&Diretor Sul.
77.020-450 Palmas-TO

(63) 3229-2200 _
www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Paginab3 de131




Neaogs
MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Elaboracéo de Trabalhos Académico g’re-reqwsno. ndo ha

Curricular:

Periodo: 1° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Estudo das normas da ABNT para a producao texwdradalhos académig

Ementa cientificos e de apresentacao oral de producdetateo-cientificas. Abol os

diferentes tipos de trabalhos académicos existentasas estruturas. Discut
importancia da metodologia cientifica na vida acaidé e profissional.

Competéncias

Capacitar o aluno para a producao de textos déecaiantifico, habilitandg
0 a observancia de aspectos relacionados a orgéoirgetodoldgica.

Conhecer aspectos normativos e redacionais dasaeaanABNT, enquan
sistematica basica para producdo e divulgacéo abmllros académicos
cientificos.

Mostrar a importancia da metodologia cientificavitia académica.

Mostrar a importancia da leitura eficiente na \adadémica.

Habilidades

Definir, caracterizar e diferenciar os tipos ddalaos académicos nos cul
de graduacgéo.

Identificar e caracterizar as etapas do trabalad@&muico.

Caracterizar e aplicar os processos da técnicaiad analitica para anal
e interpretacdo de textos tedricos e/ou cientificos

Identificar, distinguir e aplicar as diversas téasi de documentacao p
elaboracao do trabalho académico.

Idenificar as caracteristicas e normas gerais da lggwma e redacd
cientifica e aplica-las na producao de textos anauss.

Aplicar as normas de citacOes e referéncias da ABMNI elaboracéo
trabalhos académicos.

Elaborar trabalhos académicos seguindo as oriezgagétodologicas.
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1. ABRAHAMSOHN, Paulo.Redagéo Cientifici. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004, 269 p.

2. FRANGCA, Jania Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina blenual para
o _ normalizac&o de publicacdes técnico-cientifica8? ed. Belo Horizonte:
Bibliografia UFMG, 2007. 255 p.

Basica 3. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Mariiletodologia do
trabalho cientifico: procedimentos basicos; pesquisa bibliograficajepo e
relatorio; publicacdes e trabalhos cientificosvef® ampl. S&o Paulo: Atlas,
2007. 225 p.

1. EMEDIATO, WanderA férmula do texto: redac&o, argumentacéo e leitura.
Séo Paulo: Editorial, 2005. 293 p.

2. HOSSNE, William SaadVetodologia cientifica para a area de sauddrio
de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.

3. OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de.Metodologia da pesquisa cientificg
Bibliografia guia pratico para apresentacéo de trabalhos aceo€nfioriandpolis: Visua
Complementar B0Oks, 2005. 160 p.

4. OLIVEIRA, Clara Regina AgostiniTrabalhos académicosoportunidade
singular para iniciacdo ao trabalho cientifico. @akniversitario do Leste de
Minas Gerais.

5. VIEIRA, Sonia; HOSSNE, William Saadletodologia cientifica para a arei
de saude Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Etica e Cidadania

Pré-requisito: Nao ha

Periodo: 1°

Carga Horaria: 40h

Ndmero de aule 40 Aulas Teoricas: 40 | Aulas Préticas: -

Ementa

Etica: campo, objeto e seus intérpretes, a corggtidwlo sujeito ético, de Plal
a Pos-ModernidadeéMoral: definicdo e a questdo da Modernidade. Ciniaq
conceito, bases historicas e questbes ideoldgiCidadania e identida
nacional; Pluralidade cultural; Trabalho e codidesética profissional; atuag
do profissional na sociedade brasileira; \@lecdo dos direitos human
exclusdo social e violéncia; globalizacéo; politiakenacdo e responsabilid
social; acessibilidade, respeito ao idoso, dirgles minorias, cultura aft
brasileira e indigena, e relacdes étnico-raciais.

Competéncias

Refletir sobre conceitos e valores;

Ter consciéncia da importancia da compreenséao ida étvivéncia g
cidadania no mundo contemporaneo, especificamenmtBrasil e em s
pratica profissional.

Reformular conceitos e valores rumo a uma novaaoi@nsia @ pape
social como individuo e futuro profissional.

Analisar o papel exercido pelos partidos politicomvimentos socid
entidades da sociedade civil na ampliacdo dostasreda cidadania
sociedade brasileira.

Desenvolver o espirito critico atravéa leitura e o debate de autores
constituem em marcos do pensamento moderno brasikgipensando
ideia de brasilidade, nossa cultura e sociedade.

Ter capacidade para utilizar os conceitos do coepen na vid
profissional.

Promover uma reflexdo #@inoma e participativa do ser como ag
transformador da sociedade em que vive, mediahbeegacomportaments
e éticos de sua sociedade a partir do individuo.
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Habilidades

Analisar a evolucdo histdrica dos direitos da cishé@l no contexto (
mundo ocidental e, nomeadamente, no Brasil.

Investigar a origem e a importancia da ética nasstjes que envolve
cultura e identidade e que permeiam as relacOesisoe politicas n
mundo contemporaneo.

Analisar criticamente os aspectos da ética e cidada

Utilizar na pratica os conceitos teodricos desendoly pelo componer
curricular.

Bibliografia
Bésica

. COVRE, M. L. M.O que é cidadania“Sao Paulo: Brasiliense, 2003.
. DIMENSTEIN, G.O cidad&o de papelS&o Paulo: Atica,1999.
. HOBSBAWM, Eric. Era dos extremos— O breve século XX 191#991

S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995.

Bibliografia

Complementar

. ARON, Raymond.As etapas do pensamento sociologicSdo Paulg

. BAUMAN, Zygmunt. Modernidade liquida. Rio de Janeiro: Zahar,

. SINGER, P Etica pratica . Etica social (22 Ed.) S&0 Paulo: Martins Font
. SUNG, Jung Mo . SILVA, Josué Candido @mnversando sobre ética na

. VASQUEZ, A.S.Etica. S&o Paulo: Civilizag&o Brasileira, 1975.

Martins Fontes, 2000.

2001PINSKY, J. e PINSKY, C. BA historia da cidadania. Sdo Paulo:
Contexto, 2003.

1998.

sociedade (112 Ed.) Séo Paulo. Vozes, 2002.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Matematica Aplicada Pré-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 1° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Tedricas: 80 | Aulas Préticas: -

Ementa

A matematica e sua interagdo no mundo. Como utiizaatematica no dig
dia. Medidas e seus usos. Grandezas. Formas. @ &fiabelas. Logica e s
aplicacdes. Limite, derivada e integral.

1

Competéncias

Desenvolver formas de raciocinio quantitativasnea 8e matematica.

Habilidades |Resolver problemas matematicos ligados a areaatieighio alimenticia.
1. GUIDORIZZI, Hamilton. Matematica para Administracdo. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.
Bibliografia 2. HOFFMANN, Laurence DCalculo: um curso moderno e suas aplicagdes.
Basica 6. ed. Sdo Paulo: LTC, 1999.
3. LEITHOLD, Louis. Matematica aplicada a economiaHarbra, 1988.
1. CHIANG, A. C. Matematica para economista. Sao Paulo: Editora da
USP, 1982.
2. GOLDSTEIN, L. J. LAY, D. C. SCHNEIDER, D. IMatematica
Aplicada: Economia, Administragdo e Contabilidade. S&o &aul
Bookman.
Bibliografia |3 MEDEIROS, V. Z. et alPré-célcula 1. ed. S&o Paulo: Pioneira Thompson
Complementar | | earning, 2006.
4. MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. HAZZAN, SCaélculo: funcdes de
uma variavel. 3. ed. Atual, 1987.
5. SILVA, Sebastido Medeiros et aMatematica para 0S cursos

e
Economia, Administracdo e Ciéncias ContabeisSao Paulo: Atlas, 195(311.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |Matérias-primas de Origem  |Pré-requisito: ndo ha

Curricular: Vegetal

Periodo: 1° Carga Horaria: 80h

Ndmero de aule 80 Aulas Teoricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Conceito e historico da agricultura. Evolugcdo, sha e importdncia nos
aspectos sociais, culturais, econdmicos e ambgnfainceitos relacionaddle
fisica, quimica, morfologia e conservacdo do sélatores climaticos e gua

Ementa importancia na agricultura. Uso e conservagéo dims $ da agua em sistemas
agricolas. Classificacdo, composicdo e utilizac@ corretivos, adubos| e
agrotoxicos. Legislacdo. Principios sobre colheif@s-colheita de produtos| de

interesse econdmico.

Competéncias|® ldentificar os horizontes do solo e suas caratteagsmorfologicas.

» Compreender que a agricultura, pelo espaco queappata populacao g
requer, pela riqueza que gerasdmpenha um conjunto diversificadg
fungcdes com grande impacto na utilizacdo dos resursturais e
sociedade, razao por que 0s agrossistemas devearbasem longo praz
em processos produtivos economicamente eficientaas també
ecologicamente sustentaveis.

 Fundamentar a integracdo das operacdes gerais ldgrackcom a
caracteristicas do ambiente biofisico, econémicsoeal da explorag
agricola e com a natureza das atividades (produegetal), combinan
racionalmente os recursos disponiveis em diferentetos de producao.

* Introduzir vocabulario técnico e cientifico.

» Conhecer os processos de formacéo do solo.

» Descrever o papel dos elementos minerais esseneigiganta.
» Conhecer corretivos e fertilizantes usados na algui@.

» Conhecer a importancia da matéria organica.

» Conhecer os elementos climaticos e sua importancia.

» Conhecer a importancia da 4gua para a agricultura.

» Conhecer as praticas de conservacao de solo e agua.

» Conhecer os diferentes sistemas agricolas e mwatieacultivo usadas
agricultura.

e Aprimorar o conhecimento dos processos que oconamdseolheita d
produtos vegetais.
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Compreender os principios de controle dos fatones imterferem
conservacgao e preservacao da qualidade dos aliméatorigem vegetal.

Planejar, orientar e acompanhar o processo deigi@pida matérigrima
oriunda da agricultura.

Interpretar as normas, técnicas e legislacdo petén aos produt

Habilidades agricolas.
* Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadesndi¢cdes da matér
prima para a agroindustria.
1. CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B.Pds-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.
Bibliografia |2- PRADO, R.de MNutricdo de plantas S&o Paulo: Editora UNESP, 2008,
Basica 407 p.
3. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.Biologia Vegetal Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 728 p.
1. CHITARRA, A.B.; ALVES, R.E.Tecnologic de pés-colheita para frutas
tropicais. Fortaleza: FRUTAL; SINDIFRUTA, 2001. 27p.
2. FILGUEIRA, F.A.R.Novo manual de olericultura agrotecnologia
moderna na producdo e comercializacdo de hortaMgessa: Editora UFV
2007. 418 p.
Bibliografia |3 GALETI, P.A.Guia do técnico agropecuariosolos. Campinas: Instituto

Complementar

. REICHARDT, K. A agua em sistemas agricola$ao Paulo: Editora

Campineiro de Ensino Agricola. 142 p.

NOVAIS, R.F.; ALVAREZ, V.H.; BARROS, N.F. de; FONTE R.L.F;
CANTARUTTI, R.B.; NEVES, J.C.LFertilidade do sola Vigosa:
Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 2007. 1017

Manole, 1990. 188 p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Microbiologia Geral Pré-requisito: ndo ha
Curricular:
i)oeme: Carga Horaria: 40h
Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Praticas: 10
Histérico da microbiologia. Reinos. Taxonomia. Jadu eucaribticas |e
procarioticas. Caracteristicas gerais de protoasabactérias, fungos e virus.
Fisiologia e metabolismo microbianos. Mecanismos pigtogenicidade
Ementa microbiana. Cultivo de bactérias e fungos. Fundaoserde laboratorip.
Instrumental basico de microbiologia. Técnicas derescopia. Técnicas de
assepsia e desinfeccéo por agentes fisicos e aqsinfiécnicas de semeadura e
preparo de meios de cultura.
e Conhecer os microrganismos, as caracteristicassgemamorfologia
citologia;
Competéncias * Avaliar o metabolismo, nutricdo e crescimento derarganismos;
» Compreender a genética e ecologia de microrganismos
» |dentificar microrganismos.
e Descrever a morfologia basica dos microrganismos;
. » Compreender a nutricdo, genética e ecologia deong@nismos e su
Habilidades implicacbes praticas na area de alimentos;
» Aplicar técnicas de cultivo de microrganismos.
1. PELCZAR Jr, M. J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.Rlicrobiologia: conceitos
e aplicacdes. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, ¥996 II.
Bibliografia |2- PELCZAR, M. J.Microbiologia. Sao Paulo: McGrow-Hill do Brasil, 1981
Bésica v. lell
3. RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. RMicrobiologia Pratica - Roteiro ¢
Manual: Bactérias e Fungos. Sao Paulo-SP, Edittran®u, 2005. 112p.
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Bibliografia

Complementar

. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos alimentos S

. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢

. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N.F.A.Manual de

RJ, Editora Guanabara Koogan, 42 ed., 2002. 856p.

Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.
Atheneu, 32 edicdo, 2005. 455p.

métodos de analise microbiologica de alimentosSdo Paulo Livrar
Varela, 1997.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |[Producdo e Interpretacdo de |Pré-requisito: ndo ha

Curricular: Texto

Periodo: 1° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 20 | Aulas Préticas: 20
Organizagdo micro e macroestrutural do texto: ames&coeréncia textug
Diretrizes para leitura, analise, producamterpretacdo de diferentes gén
textuais com énfase no texto dissertativo de caradtadémicasientifico

Ementa Producéo cientifica e apresentacéo estética dalti@bacadémico&laboraca

de textos em variados géneros discursivos, conagigstpara oemas: Direitg
Humanos; Educacédo das RelacGes Etramiais e para o Ensino de Histor
Cultura Afro-Brasileira e Indigena; Estatuto doddo

Competéncias

Ser capaz de desenvolver um pensamento sistémieoogupermita
analisar e entender os problemas organizacionais.

Entender o contexto, envolvendo as implicacdesnizgaionais e sociais.

Desenvolver técnicas de comunicagao oral e escrita.

Compreender a organizacdo dos elementos lingussticecessarios
producao de textos diversificados.

Produzir textos demonstrando posicionamento craigespeito dos tem
relacionados ao exercicio da profissao.

Aprimorar as competéncias de leitura, observandotexio as sus

Habilidades caracteristicas composicionais, pragmaticas e is@s, discutind ag
estratégias complexas da generalidade e da prodecsentido.
* Proceder a analise de textos de diferentes gédemsasivos, verbais (or:
e escritos), ndo verbais e verbos visuais, cénfiase nos aspec
discursivos.
* Produzir textos em difer&@s géneros discursivos, prevendd
aprimoramento da escrita, em varios niveis de cexigrde.
1. ANDRADE, Maria Margarida; HENRIQUES, Anténibingua portuguese:
nocoes basicas para cursos superiores. Séo Pdlals; 2010.
Bibliografia |2 ARAUJO, Jdlio César; DIEB, Messias (Orgletramentos na web
Basica géneros, interacéo e ensino. Fortaleza: UFC, 2009
3. MEDEIROS, Joao Bosc®ortugués instrumental 10.ed. S&o Paulo: Atl
2014.
Bibliografia |1. ANTUNES, IrandéAnalise de texto: fundamentos e praticas. Sao Pa

Complementar

Parabola, 2010.
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2. ANDRADE, Maria Margarida de; MEDEIROS, Jodo BmsComunicacag
em lingua portuguesanormas para elaboracédo de trabalho de conclie
curso (TCC). 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

3. BAZERMAN, Charles.Géneros textuais, tipificacdo e interacéo Sac
Paulo: Editora Cortez, 2010.

4. CAVALCANTE, Mbnica.Os sentidos do textoSao Paulo, Contexto, 2012.

5. ELIAS, Vanda M. (Org.Ensino de lingua portuguesaoralidade, escrit
leitura. Sado Paulo: Contexto, 2011.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente . Pré-requisito: ndo ha
. ) Quimica |
Curricular:
Periodo: 1° Carga Horaria: 80h
Ndmero de aule 80 Aulas Tedricas: 70 | Aulas Préticas: 10
Tabela Periddica. Massas atdbmicas, moleculares ke bgacdo Quimicq
Ementa Estequiometria. Radioatividade voltada para aliment
» Identificar e caracterizar os principios, leis @is da Quimica Geral.
Competéncias|® Fornecer subsidios para as disciplinas especificas.
» Entender a importancia da Quimica e sua aplicauiéco cotidiano.
* Relacionar o estudo tedrico da Quimica Geral as aplcacoes.
Habilidades . . ~
» Desenvolver o senso critico para analise e resolde®problemas.
1. BRADY,J.E.; RUSSEL,J.B.; HOLUMQuimica- a matéria e su
transformacgdes.3a edi¢édo, Rio deJaneiro, 2002.
Bibliografia |2 MAHAN, B.M. ; MYIERS, R.J.Quimica, um curso universitario. Edgar
Basica Bliicher, Sdo Paulo,1993.
3. RUSSEL,J.BQuimica geral2a ed. Makron Books, Sao Paulo,2002
1. EBBING,D.D. Quimica geral. LTC, Rio de Janeiro, 1998
2. BROWN, LEMAY, BURSTEN. Quimica, a ciéncia central Sao Paulo
Prentice Hall, 2005.
Bibliografia |3- BRADY, J.E. ; HUMISTON, G.EQuimica geral 2 ed. Rio de Janei
Complementa' LTC, 1986, 2V.
4. KOTZ,J.C. ; TREICHEL,P.Quimica e rea¢cfes quimicasLTC, Rio d¢
Janeiro,1998.
5. MURRY, J.M. ; FAY, R.CChemistry. Prentice Hall, New Jersey, 1998.
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Ccurso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Estatistica Aplicada Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 2°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

Naturezi e Fundamentos do Método Estatistico; Fases daltm@lEstatistic
Apresentacdo Estatistica; Tabelas, gréaficos, etipasi (descritiva/analiticg
técnicas de Amostragem; Distribuicdo de frequéngigficos, medidas
variacao; Assimetria e Curtose.

);

de

Competéncias

Desenvolver as técnicas estatisticas basicas, mapocaprofissiona
possibiltando o reconhecimento de problemas de pesquiseequolve
planejamento amostral e a andlise estatisticadiesda

Utilizar correta e adequadamente instrumentos ddighe e recurs
tecnolégicos como meios de resolucéo.

Explorar individual e/ou coletivamente, situacfesblemas, procur
regularidades, fazer e testar conjecturas, forngdaeralizagdes e pensa
maneira logica de situacfes-problemas.

Desenvolver a capacidade de pesquisa para contialarorando
apropriando-se de conhecimentos mateméaticos camna@muia.

Organizar o0 pensamento matematico, aplicando adamqente 4
definicbes e conceitos na resolucéo de situacaesemnas.

.,' : Av. Joaquim Teotbnio Segurado
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Habilidades

Fornecer os fundamentos para as andlises de @dwedaa regresséo lin
entre duas variaveis.

Apresentar o proposito do uso da estatistica naaF&s os fundament
basicos do planejamento de uma pesquisa para éwanto de dados.

Entender a matematica como uma producao histétittaral passivel ¢
transformacéo.

Dotar o aluno de um strumento a ser utilizado no estudo de forma ¢
nos trabalhos de investigagdo e pesquisa, fornedbrd nocdes (
simbolismo estatistico e 0s principais processasatiellos usados.

Identificar padrdes matematicos em situacdes reais.

Discutir e comuicar descobertas e ideias matematicas, atravésaal
uma linguagem escrita e oral, ndo ambigua e adacuaiiuacao.

Bibliografia
Bésica

2.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. Estatistice Aplicada.
Séo Paulo: Atlas. 1976.

NAZARETH, Helena[da Resende de Souzarso basico de estatistica
12.ed.- Sao Paulo : Atica, 2009.

SPIEGEL, Murray RProbabilidade e estatisticaSao Paulo: McGraw-Hil
1978.

Bibliografia

Complementar

BARBETTA, Pedro AlbertoEstatistice aplicada as ciéncias sociai.
5.ed. rev.. Florianépolis: UFSC, 2002. 340 p. il.

CRAMER, HaraldMétodos matematicos de estatisticdMadrid: Aguilar,
1968

FELLER, William. Introducdo a teoria das Probabilidades e suaaplica
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 1976.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. Estatistica Aplicada
Atlas.

MILONE, Giuseppe; Angelini, Flavidestatistica geral Sdo Paulo: Atlag,g
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fisico-Quimica Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 2°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

Introducdo a Fisico-Quimica. Gases com énfase &mgemcao. Propriedad
de sélidos e liquidos. Principios zero de term@dliica. Termodinamig
primeiro, segundo e terceiro principios.

Competéncias

Aplicar o estudo dos gases com processo de redgger utilizado T
conservacgao de alimentos.

Compreender os principios basicos das trés leiSedamodinamica, sal
correlacionar com os efeitos de pressédo, tempearatuolume.

Habilidades

Compreender o comportamento dos gases para obtelwca&istema ¢
refrigeracao.

Compreender os principios basicos da 12 Lei (thabatalor, energ
interna, troca térmica, entalpia, transformacdedabadicas, isotérmicas
isocaicas, entalpia padrdo, de formacdo e de reacadalpen »
temperatura).

Compreender os principios basicos da 22 Lei (funglie estado, ener
interna, entalpia vs temperatura, capacidade fiabo(Cp e Cv), entropia.

Compreender os principios basiates 32 Lei (energia interna, energig
Gibbs, efeito da temperatura e da pressao. EqailiQuimico (reacdg
espontaneas, constante de equilibrio, gases pstfaifeito da pressi
temperatura e de pH).

Bibliografia
Bésica

. ATKINS, P.W., PAULA, J.Fisicc-Quimica, 8% ed. Rio de Janeiro: LT

2008.,vol. 01
BALL, D. W. Fisico-Quimica Vol. 1, Editora Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-quimicaSao Paulo: Edga
Blucher, 2003.
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Bibliografia
Complementar

. ATKINS, P. W; PAULA, J.Fisicc-quimica. 8ed. Sao Paulo: LTC, 20
. BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O.Quimica do Processamento de Alimentg
. CHAGAS, A. P. Termodindmica Quimica. Campinas: Editora
. MOORE W. J.Fisico-Quimica 4. ed. Riode Janeiro: Edgard Blich

. PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite d@uimica: na

v.2.
3a edicdo, Sao Paulo: Varela, 2001.
Unicamp, 1999.

2000.vol. 1 e 2.

abordagem do cotidiano. 3.ed. Sdo Paulo: Modefiy].2
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atividades laboratoriais de andlises microbiolégica

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Microbiologia de Alimentos Pré-requisito: Microbigfia Geral

Curricular:

Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20
Desenvolvimento de microrganismos em alimentos. rdfdganismos de

Ementa interesse em alimentos. Intoxicacdes e infecgo@sidem alimentar. Métodos e

Competéncias

Compreender as interacfes entre 0s microrganismadgsses com
produtos alimenticios.

Conhecer as a¢des e métodos que controlam e pregimentamingéo do
alimentos por agentes microbianos deterioradopegagénicos.

Compreender a utilizacdo de microrganismos na géawe alimentos
meétodos praticos de mensuracdo das atividades dosrganismos e
alimentos.

Reconhecer a estrutura dos microrganismos.

Caracterizar virus, bactérias, fungos e protozeade importancia e
alimentos.

Conhecer o metabolismo dos microrganismos.

Compreender os principais fatores intrinsecos Bnseicos que interfere

Habilidades : : ; )
no desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
* Interpretar os resultados obtidos em aulas pratietecionandas a teori
e comparando-os com a bibliografia utilizada.
* Elaborar relatérios, manuseio do material de labam capacidade
observacéao, registro, analise, interpretacao essnt
1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos alimentos. S
Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
Bibliografia |2 RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. RMicrobiologia Pratica - Roteiro
Basica Manual: Bactérias e Fungos. Sdo Paulo-SP, Edittrar®eu, 2005. 112p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N.F.AManual de método
de analise microbioldgica de alimentosSao Paulo Livraria Varela, 1997

D

U)
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1. BLACK, J. G.Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro-
RJ, Editora Guanabara Koogan, 42 ed., 2002. 856p.

2. FORSYTHE, S.JMicrobiologia da seguranca alimentar.Porto Alegre
Artmed, 2002.

PELCZAR Jr, M. J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.Rlicrobiologia: conceitos
e aplicacdes. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, ¥9Pé II.

4. PELCZAR, M. J.Microbiologia. S&o Paulo: McGrow-Hill do Brasil, 1981
v.lell

5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos Sao Paulo: Editora
Atheneu, 32 edicdo, 2005. 455p.

w

Bibliografia
Complementar
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente . . e
curricular: Quimica Il Pre-requisito: Quimica |
Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

As solucdes, seus tipos, concentracoes e aplicagdestudo dos siste
coloidais visando sua grande variedade de aplisagimxdes sobre equili
quimico. Operacdes Basicas: medidas de massa, eplamstalizaca
filtracdo, evaporacdo, secagem e concentracdo. sesenDifuséo.

Competéncias

Identificar e caracterizar solu¢des, adquirindosédibs para as disciplig
especificas.

Compor uma visao geral da quimica e sua importépara a area
producao alimenticia.

Habilidades

Preparar solugbes com diferentes concentragoes.
Padronizar solugoes.
Aplicar conceitos e principios da quimica na aregrdducao alimentici

Desenvolver senso critico para analise e resoldegwoblemas.

Bibliografia
Bésica

BRADY,J.E.; RUSSEL,J.B.; HOLUM.Quimica - a matéria e su
transformagodes. 3a edi¢do, Rio de Janeiro, 2002.

MAHAN, B.M.; MYIERS, R.J.Quimica, um curso universitario. Saq
Paulo, Edgard Blicher, 1994.

Bibliografia
Complementar

BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O.Quimica do Processamento de Alimenty
3a edicdo, Sao Paulo: Varela, 2001.

BROWN, LEMAY, BURSTEN. Quimica, a ciéncia central Sdo Paul
Prentice Hall,2005.

EBBING, D.D.Quimica geral Rio de Janeiro, LTC, 1998, 2v.

Hall, 2003.

. KOTZ, J.C. & TREICHEL, P.Quimica e reacdes quimicasRio de

Janeiro, LTC, 1998.

RUSSEL, J.BQuimica geral 2a ed. Sdo Paulo, Makron Books, 2002.2

as
rio

O

a

as

GARRITZ, A. e CHAMIZO, J. A.Quimica. Sao Paulo: Editora Prentice
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
gﬁmgﬁger_me Quimica Organica Pré-requisito: ndo ha
Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

NuUmero de aulas: 80

Aulas Teoricas: 60 | Aulas Rrsti20

Ementa

Origens da Quimica Orgéanica. Representacfes dosp@Xos Organicg
Estruturas e Nomenclatura dos Compostos Orgarfcopriedades Fisicas (
Compostos Organicos. Ressonancia e AromaticidacideA e Basicidade d
Compostos Organicos. Estereoquimica — Conformaca&oafiguracad
Mecanismos de reacfes — principios gerais.

S.
los
0S

.

Competéncias

Compreender as estruturas organicas e a teorig ggada para expli¢

las.
Correlacionar a estrutura com as propriedadesfisacidez e basicidad

Compreender a natureza tridimemal das moléculas organicas usa
conceitos de Conformacédo e Estereoquimica.

a-

e.

Habilidades

Utilizar os conhecimentos supracitados como ferrdengoara entend

reatividade de moléculas a partir dos mecanismosai@es especificas.

Reconhecer e idefitar as propriedades dos compostos organic
mecanismos de reacoes.

Bibliografia
Bésica

BARBOSA, L.C.A. Introducdo a Quimica Orgéanica. Pearson Makrg
Books, 2006.

MANO, E.B. Praticas de Quimica OrganicaEdg. Blucher, 2006

SOLOMONS, T. W.; GRAHAM; CRAIG FRYHLEQuimica Organica
8. ed. Rio de Janeiro: LTC,2005.1e2vVv

n

Bibliografia
Complementar

ALLINGER, N.L. Quimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanab
1978.

pearson education do Brasil Ltda Nacional
MCMURRAY, J.Quimica Organica. 4. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997

MORRISON, R.T. E BOYD, R.NOrganic Chemistry. 7. ed. Prentic
Hall, 1997.

técnico, 1978.

BRUICE, PAULA YURKANIS. Quimica Orgéanica Volumes 1 e 2

VOGEL, A.l. Quimica Orgéanica Anadlise Organica Qualitativa. Livro

ara,

e
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

3° PERIODO
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CO.

—

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com.pone.nte Desenho Técnico Pré-requisito: ndo ha
Curricular:
Periodo: 3° Carga Horaria: 40h
Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Introducéo ao desenho técnico. Sistemas de repagdenem desenho técni
Ementa Cotagem. Cortes e se¢bes. Desenhos de equipamBassnho de Layou
Desenho de fluxograma.
» Conhecer os prinpais aspectos sobre a leitura, visualizagéo epirgtca
Competéncias do desenho como forma de comunicacao na Tecnalegidimentos.
» Conhecer as normas de desenho técnico, escalaersibnamento.
» Executar e ler plantas baixas, cortes e fachadas.
Habilidades |* Executar e ler elementos gréaficos e legendas.
* Interpretar Desenhos Técnicos Industriais.
1. MICELI, M. T & FERREIRA, P.Desenho Técnico Bésic. 22 Ed. Rio de
Janeiro: Editora Ao Livro Técnico, 2008.
giP'i_ngaﬁa 2. FRENCH, Thomas EDesenho TécnicoEditora Globo, 1995.
asica
3. MONTENEGRO, Gildo ADesenho Arquitetonico Editora Edgard Bliiché
1997.
1. ABNT — Associacdo Brasileira de Normas TécniddBR 10067, Principios
Gerais de Representacdo em Desenho Técnico. Mdigqte
2. ,NBR 10126 Cotagem em Desenho Técnico. Novembro de 1987
Bibliografia |3- BALDAM, Roquemar de Lima; COSTA, Lourenc@utoCAD 2006:
Complementar Utilizando totaimente. 3.ed. S&o Paulo: Erica, 2006
4. FRENCH, Thomas EDesenho TécnicoEditora Globo, 1995.
5. MATSUMOTO, Elia Yathie AutoCAD 2006 guia préatico - 2D e 3D. S&o
Paulo: Erica, 2005.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fundamentos da Industria de

. Pré-requisito: Quimica Il; Fisico-Quimica
Alimentos 9 Q Q

Periodo: 3°

Carga Horaria: 80h

NUumero de a

ulas: 80 Aulas Tedricas: 80 | Aulas Rrdtic

Ementa

Principios bésicos de operag¢des unitarias com facandustria de alimente
Propriedade dos alimentos (densidade, viscosidadelogia e texturg
Transferéncia de calor e massa. Introducéo as @geEsainitaris. preparacao
matériasprimas (limpeza, selecdo, classificacdo, descastaineseparaci
mecanica (centrifugacao, filtracdo, prensagem, agdty por solvent
concentracdo por membranas), tratamento térmid@amilo vapor ou ag
(branqueamento, pastrizacdo, esterilizacdo, concentracdo, destilag
extrusao), tratamento térmico utilizando ar quddeesidratacdo, forneamen
processos de remocao de calor (resfriamento, camgaito).

Competéncia

e Permitir ao aluno dominar os principios basices grincipais operacd
s unitarias, compreendendo a aplicacdo e a necessidadcada operag
unitaria na industria de alimentos.

DS.
|

Habilidades

* Identificar as propriedades dos alimentos.

» Diferenciar os tipos de transferéncia de calor.
* Calcular fluxos de massa.

» Desenvolver fluxogramas de processo.

» Reconhecer 0s conceitos e a aplicacdo de cadac@paraitaria.

Bibliografia
Bésica

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. OQuimica do processament de alimentos.
Séao Paulo: Varela, 2001.

2. FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de AlimentesPrincipios €
Pratica. 22ed. Artmed: Sao Paulo, 2006.

1982.

3. FOUST. A. L. Principios das operac¢des unitariasRio de Janeiro: LTC
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1. COULSON, J. MTecnologie quimica: opera¢de unitarias. 2 ed. Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 1968.

2. HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James Engenharia quimica
principios e calculos. 72. ed. Rio de Janeiro,

3. RJ: LTC, 2006.

4. MADRID, A.; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M.Manual de industrias
dos alimentos Sao Paulo: Varela, 1996.

Bibliografia
Complementar

5. POMBEIRO, Armando J. Lataurrette @écnicas e operacdes unitarias
em quimica laboratorial. Lisboa: Fundag&o Calouste Gulbenkian, 1980.

6. SINGH, R.P.; HELDMAN, D. R.Introduction to Food Engineering
Academic Press. 1993.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Matérias-primas de Origem AnimBFé-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 3° Carga Horaria: 80h

NUumero de a

ulas: 80 Aulas Tedricas: 80 | Aulas Rrdtic

Ementa

Noc¢Oes sobre producdo animal relacionada a obtedeamatérias-primas
origem animal: carnes (bovina, suina, de aves pedeado), ovos, mel, le
Classificacaoltipificacdo das matérias-primas ddstria de alimentos.

de
te.

Competéncias‘

Estudo das técnicas de criacdo dos animais comasvidt obtencao
matérias-primas para a industria de alimentos.

Compreensdo dos parametros classificatorios daériasgrimas, segung

as suas qualidades.

Habilidades

Compreensado dos mecanismos de transformacdo queraaoos animais
producdo, no ambito da formacdo dos tecique compdem a carne,

funcionamento da glandula mamaria dos animais pooes de leite, ¢
sistema reprodutor dos animais produtores de odussistema digestivo ¢

abelhas meliferas.

Compreensao dos principais fatores intrinsecostréneg&cos quénterferen

na producéo animal.
Caracterizacdo das carnes, dos leites, dos ovos méis.

Interpretacéo das tabelas referenciais de claas#mtipificacdo de matéri
primas de origem animal.

Bibliografia
Bésica

2.

ARAUJO, Massilon JFundamentos de Agronegdcio. 22 ed. Sdo Pau
Atlas, 2009.

OLIVO, Rubison; OLIVO, NilsonO mundo das carnes: ciéncia, tecnolog

& mercado. 42 ed. Cricima, SC: Ed. do Autor, 2006.

. TORRES, A.P.; JARDIM, W.R; JARDIM, L.AVlanual de Zootecnia raca

que interessam ao Brasil. 22 ed. Sdo Paulo: Ecin®gnica Ceres, 1982.

o:

a

2
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1. BONETT, L.P.; MONTICELLI, C.J. (edsBuinos o produtor pergunta,
a Embrapa responde 22 ed. Brasilia: Embrapa SPI, 1998.

2. CAMPOS, O.F.de (ed)cado de leite: o produtor pergunta, e Embrap
responde Brasilia: Embrapa, SPI, 2004.

- . 3. CAVALCANTE, A.C.R.; WANDER, A.E.; LEITE, E.R. (edsfaprinos €
Bibliografia ovinos de corte: o produtor pergunta, a Embrapa rgsonde Brasilia;
Complementar | Emprapa Informag&o Tecnoldgica, 2005.

4, FONSECA, W.Carne de ave e ovosVade Mecum. 22 ed. Sao Paulo:
Icone, 1985.

5. TRONCO, Vania MariaManual para inspecéo da qualidade do leite2%
edicdo. Santa Maria: UFSM, 2003.

D
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Pr_|nC|p|os de Conservagdo de Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos
Curricular: Alimentos

Periodo: 3° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic

Ementa

Principios gerais de conservagdo de alimentos.ragiies fisicayuimicas
microbiolégicas. Métodos de Preservacdo dénéhtos: emprego do fr
emprego do calor, remocdo de umidade, irradiac@icd@a de soluto
fermentacdo. Novos métodos de conservacao: asagmemicrandas, pulsg
elétricos, alta voltagem. Estocagem de alimentos.

Competéncias

Compreender os proggos envolvidos na conservacédo de alimentos,
como a utilizacdo de subprodutos desta industria.

Conhecer os métodos de pndcessamento e processamento dos alim
através do estudo de operacdes fisicas unitérias.

Planejar, avaliar e monitorar ogmesso de conservacado e armazenar
da matéria-prima e dos produtos agroindustriais.

Adotar medidas de prevencdo de alteracfes na mnptéria e produtg
agroindustriais.

Habilidades

Aplicar técnicas fisicas para 0 pré-processameprocessamnto ¢
conservacgao de alimentos.

Indicar e aplicar as técnicas de beneficiamentonsewacao ¢
transformacéo, objetivando a aproveitar ao maxinpooducao agcola n:
producgdo de alimentos.

Identificar, enumerar os problemas relativos arobatde qualidade dss:
produtos e também identificar e quantificar o valaustricional do
alimentos in natura e dos processados.

Identificar as causas das alteracoes da magtéraa e dos produt
agroindustriais.

Fazer a sele¢cdo dos métodos de conservacao daanpeidérae produto
agroindustriais.
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Bibliografia
Bésica

2.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Pa
Atheneu, 2005.

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentos2. ed. S&o Paulo: Athen
2008.

FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de Alimentes
Principios e Pratica. 22ed. Artmed: S&o Paulo, 2006

Bibliografia
Complementar

. CHEFTEL, J.; CHEFTEL, J.; BESANCONntroducion a Bioquimica Y

. GAVA, A. S. Principios de tecnologia de alimentosNobel. 1986.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.Quimica do processamento
alimentos Fundacéo Cargil. Campinas. 1984.

tecnologia de los alimentas

DESROSIER,Tecnology of food preservation The AVI Publ. Co. Ing
Westport. Conn. 1982.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢
alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente|Quimica e Bioquimica de Pré-requisito:

Curricular:  |Alimentos Quimica Organica

Periodo: 3° Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 70 | Aulas Rrstit0
Propriedades da agua e seus efeitos sobre asotraagbes fisico-quimicas ¢

Ementa alimentos. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Mitasy Aditivos. Efeito d

processamento sobre os componentes de alimentosr 8aaroma, compos
volateis e nao volateis.

Competéncia

[72)

Conhecer a composicéo e transformac¢des quimicaalinentos.

Conhecer os fundamentos necesséarios para a awalidgs efeitos ¢
processamento dos alimentos sobre as caractesistiganolépticas.

Estudar, interpreta compreender a bioquimica entre 0s princ
constituintes dos alimentos, suas transformac@epyipdades bioquimica
funcionais.

Reconhecer as propriedades da agua e seus efgities as transformac§
fisico-quimicas nos alimentos.

Reconhecer a estrutura dos carboidratos, proteihjplieos.
Empregar a nomenclatura carboidratos, proteing$detbs.

Diferenciar as propriedades dos carboidratos, witasy proteinas e lipideq

Habilidades |. |gentificar as reacdes e transformaces dos cagtioivitaminas, protein
e lipideos.
« Reconhecer pigmentos naturais, vitaminas e mine@Bsentes n
alimentos.
e Aplicar o conhecimento bioquimico na contextual@acdos process
industriais e tecnologicos dos alimentos.
1. BOBBIO, Florinda. O. BOBBIO, Paulo Quimica de Alimentos. 32 Ed.
Varela, S&do Paulo.
Bibliografia |2- BOBBIO, Paulo AQuimica do Processo de Alimento? Ed. Varela, Sao
Basica Paulo. 1995. 151p

CONN, E. E.; STUMPF, P. Kintroducéao a bioquimica. 4. ed. Sédo Pau
Edgard Blucher Ltda, 1984.
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1. BOBISSON, D. S.Bioquimica € valor nutritivo de los alimentos
Zaragoza: Acribia, 1976.

2. BOYER, P. D.The enzymesV. 1 e 2 New York: Academic Press. 197(

Bibliografia 3. CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H.; BESANCON, Rntroducion a la
Complementar | Bioguimica de los Alimentos Zaragoza, Acribia, 1983. V. 1e 2.

4. FENNEMA, O. R.Introducion a la ciéncia de los alimentosv. 1 e 2.
Barcelona: Reverte, 1982.

5. LEHNINGER, A.L.Biochemistry. Worth Pub. Inc.,1983
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Técnica Experimental Pré-requisito; Estatisticaidgula

Periodo: 3°

Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 70 | Aulas Rrstit0

Ementa

Delineamentos: inteiramente casualizado, em blocosn tratamentg
casualizados, quadrado latino, parcelas subdigdi8gperimentos fatoriais.

Competén

cias

Entender a linguagem e notacgfes estatisticas.

Entender os principais conceitos e métodos negdessarsumarizacag
interpretacéo de dados.

Elaborar e executar testes estatisticos e intarpostresultados.

Aplicar técnicas estatisticas adequadas para apgiwocesso de decisd

Habilidades

Planejar experimentos na area de agroindustria.

Utilizar métodos estatisticos na andalise de exparios e na associacaq
varidveis em agroindustria.

Realizar Analise Exploratéria de Dados qualitatigaguantitativos.

Aplicar os fundamentos da Inferéncia Estatistiséumcdes experiment
na area de Agroindustria.

Utilizar argumentos e comprovagdes estatisticapmoessos de tomd
de decisao e controle de qualidade.

DS

ida

Bibliografia 2.

Basica

. ZIMMERMANN, F.J.P.Estatistica aplicada a pesquisa agricolaSant

GOMES, F.P.Curso de Estatistice Experimental. Piracicaba: Livrar
Nobel. 1990. 468 p.

HOFFMANN, R.; VIEIRA, S. Andlise de Regressdo Sao Paulg
Ed.Hucitec. 1987. 379 p.

Antdnio de Goias: Embrapa Arroz e Feijao. 2004. 402
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Bibliografia
Complementar

1. BANZATO, D.A.; KRONKA, S.N. Experimentagdc agricola.
Jaboticabal: Funep, 1989.

2. FELLER, William. Introducéo a teoria das Probabilidades e suas
aplicacdes Sao Paulo: Edgard Blucher, 1976

3. MISCHAN, N.M.; PINHO, S.ZExperimentacdo agrondmica dados nd
balanceados. Botucatu: FUNDIBIO, 1996.

4. PIMENTEL GOMES, F.Curso de estatistica experimentalll. ed. S§
Paulo: Livraria Nobel S/A Editora, 1990. 465p.

5. VIEIRA, S.; HOFFMANN, R.Estatistica experimental Atlas, 1989.

Quad
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

4° PERIODO
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Compone_nte Analise de Alimentos P(é-requisito: Quimica e Biogquimica de

Curricular: Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Rrstis0
Amostragem e preparo de amostras. Qualidade ddef@jispara alimentos e

Ementa bebidas. Principios, métodos e técnicas de analseslimentos. Atividades

em laboratorio.

Competéncias

Desenvolver habilidade e técnica na realizacdmédksas de alimentos.
Realizar praticas laboratoriais nos alimentos ddaygeral.

Interpretar e comparar resultzs das analises laboratoriais dos alimé
com os parametros da legislacao vigente.

Interpretar a legislacao pertinente.

Desenvolver habilidade e técnica na realizacdmédbsas de alimentos.
Realizar praticas laboratoriais nos alimentos ddaygeral.

Habilidades e Interpretar e comparar resultados das analisesaimis dos aliment
com os parametros da legislacao vigente.
* Interpretar a legislacéo pertinente.
1. ANDRADE, E. C. B de.Andlise de Alimentos uma visac quimica da
Nutricdo. 22. ed. Editora Varela, 2009.
Bibliografia 2. IAL (INSTITUTO ADOLF LUTZ). Normas analiticas do InstitutoAdolf
Basica Lutz. S&o Paulo: IAL, 1985. v.1. 533p
3. NEVES, A. R. & QUEIROZ, A. C. deAndlise de Alimentos - Método

Quimicos e Bioldgicos3?. ed. Editora UFV, 2002.
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Bibliografia
Complementar

. ALMEIDA-MURADIAN, L.B., PENTEADO, M.V.C. Vigilancia

. BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo AManual de laboratério deg

. CAMPOS, Fabio Prudencio dklétodos de analise alimentoRiracicaba:

. MORITA, Tokio. Manual de solucdes, reagentes e solvent&ed. Sao

Sanitaria: topicos sobre legislacdo e analise darakntos.Rio de
Janeiro:Guanabara Koogan, 2007.

guimica de alimentos.Sao Paulo: Varela, 2003.

FEALQ, 2004

. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise |de

alimentos Campinas-SP, Editora da UNICAMP, 2001.

Paulo: Blucher, 2007.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Analise Sensorial Pré-requisito: Técnica Experiraent
Curricular:

Periodo: 4° Carga Horaria: 80h

NUmero de au

las: 80

Aulas Tedricas: 50 | Aulas Rrstig0

Ementa

Introdugdo a analise sensorial; Os sentidos; Rydpdes sensoriais (
alimentos; Os provadores sensoriais; Preparacabjeata e condicdes
prova; Testes sensoriais; Analise estatistica.

Competéncias

Conhecer os fundamentos dmalise sensorial; 6rgdos dos sent
meétodos experimentais; selecdo e treinamento dgesgel caracterizag
de qualidade de alimentos.

Conhecer as ferramentas estatisticas para apli@Ganaanalises sensori
de alimentos.

Desenvolver habilidade ednica na realizacdo de analises sensorig
alimentos.

Interpretar e comparar os resultados das analeaesosgais dos aliment
com os parametros da legislacao vigente.

Adquirir perfil de pesquisador.

Aperfeicoar habilidade e técnica com manuseio de equipamento
materiais laboratoriais.

Conhecer os fundamentos dos métodos sensoriais.

Habilidades ~ SR L
* Entender o comportamento das reacOes figidoticas, bioquimicas
microbiolégicas nos alimentos e na andlise serstgialimentos.
e Cumprir a legislagéo vigente.
1. ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA M. A. A. P,
(Ed.).Avancos em andlise sensoria Avances em analisis sensorial. S§
Paulo: Varela, 1999. 286 p.
Bibliografia |, pyTCOSKY, Silvia DeboniAnalise sensorial de alimentas2. ed. rev. e
Basica ampl. Curitiba: Champagnat, 2007. 239 p.
3. ANALISE SENSORIAL: estudos com consumidores. Vigdd&: UFV,

2006. 225 p.
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1. ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICASMétodos de
analise sensorial dos alimentos e bebidf8BR 12994]. Rio de Janeiro,
RJ: ABNT, 1993. 2 p.

2. FRANCO, Maria Regina Buendroma e sabor de alimentostemas
atuais. S&o Paulo: Varela, 2004. 246 p.

Bibliografia 3. LEES, R.Andlisis de los alimentos:métodos analiticos y de control
Complementar | calidad. 2. ed. Zaragoza: Acribia, [19--]. 288p.

4. MONTEIRO, Cristina Leise Basto$ecnicas de avaliacdo sensoria2.
ed. Curitiba: UFPR - Universidade Federal do Para8@4. 101p.

5. NORONHA, J. F. deAndlise Sensorial:metodologia. Coimbra: Esc(
Superior Agraria. 2003. Apostila.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Embalagens de Alimentos Pré-requisito: ndo ha

Curricular:

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic

Ementa Histéria das embalagens; Endigens de papel, metal, plastico, vi

biodegradavel; Rotulagem e legislacdo de embalagens

Competéncias

Conhecer os diferentes materiais de embalagens, t@mo sug
propriedades e aplicacoes.

Habilidades

Identificar e utilizar os varios tipos de embalagahmenticias.
Verificar a estabilidade dos alimentos embaladasegislacéo vigente.

Aplicar a tecnologia de embalagem a matgrimda e produtg
agroindustriais.

Aplicar a legislacéo pertinente.

Bibliografia
Bésica

. ORTIZ, SYLVIO ALVES; INSTITUTO DE TECNOLOGIA DH

ALIMENTOS (SP).Manual de legislacdo de embalagens para alimen
no Brasil. Campinas, SP: ITAL, Divisdo de Engenharia e Réanento
Secao de Embalagem e Acondicionamento, 1980. 402f.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. deEmbalagens para aindustria
alimentar. Lisboa: Ciéncia e Técnica. 2003.

TWEDE, Diana; GODDARD, RonMateriais para embalagens Sac
Paulo: Blucher, 2010. 171 p.
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Bibliografia
Complementar

4.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢
alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.

MICHAELI, W.; GREIF, H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGERF
Tecnologia dos PlasticasSao Paulo : Edgard Blucher, 1992, 205p.

. OLIVEIRA, Lea Mariza de.Embalagem plésticas rigidas principais

polimeros e avaliacdo da qukde. Campinas, SP: ITAL/CETEA, 20
372 p.

PADULA, Marisa; SARANTOPOULQS, Claire Isabel G. LARDITO,
Elizabeth de Fatima Gazeta; GARCIA, Eloisa Elenar&n OLIVEIRA
Lea Mariza de; ALVES, Rosa Maria Vercelino; Indiitule Tecnologia (
A. Embalagens plasticascontrole de qualidade. Campinas: ITAL, 1¢
202p.

. SARANTOPOULOS, C. I. G. L.Embalagens com atmosfer

modificada. 22 ed. Campinas: ITAL, 1998, 114p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente [Fundamentos de Seguranca do . o
. _ Pré-requisito: ndo ha
Curricular: Trabalho
Periodo: 4° Carga Horaria: 40h
Numero de auli 40 Aulas Tedricas: 40 | Aulas Préticas: -
Geréncia de Riscos. Higiene do Trabalho. Acidentesrabalho. Legislacéa e
Ementa Norma: Técnicas. Requisitos basicos em projetos pareepgéo de acidentes.

Agentes de doencas profissionais: causas e prote¢cao

» Conhecer todas as normas de seguranca no trabdilimode ter um bo
procedimento profissional dentro da empresa.

* ldentificar os principais causadores de acidengesabalho.

Competéncias . Interpre_tar e corrigir, guando necessérias, asicoesl ambientais qual
aos perigos a vida do trabalhador.

* Conhecer a importancia e a atuacdo das comissfegredencao (
acidentes dentro da empresa para poder atuar mantto ©m
conhecimentos necessarios.

* Aplicar todas as normas de seguranca no trabalfim @e ter um boi
procedimento profissional dentro da empresa.

» Corrigir, quando necessario, as condicbes ambgrgqae representem
perigos a vida do trabalhador.

Habilidades |,  Ejahorar mapa de risco do ambiente de trabalho.

» Elaborar plano de emergéncia e sinalizagéo no amebi trabalho.

* Aplicar os primeiros socorros em diversos tiposadéeente no ambiente
trabalho.

1. CAMPOS, Armando. CIPA: Comissac Interna de Prevencac de

Acidentes: uma nova abordageml1l. ed. atual. Sdo Paulo: SENAC [Sdo
Paulo, 2007.
Bibliografia |, cOSTA, Hertz JManual de acidente do trabalho.2. ed., rev. e atual.
Basica Curitiba: Jurua, 2007.
3. SALIBA, Tuffi Messias; SALIBA, Sofia C. Reid.egislacdo de segurancg,
acidente do trabalho e saude do trabalhadois. ed. Sdo Paulo: LTr, 2007.
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1. CARDELLA, Benedito. Segurang: no trabalho e prevencac d
acidentes: uma abordagem holistica: seguranca integrada &amis
organizacional com produtividade, qualidade, presgio ambiental | e
desenvolvimento de pess. Séo Paulo: Atlas, 1999.

2. GANA SOTO, Jose Manuel OsvalddEquipamentos de protecédo
individual . 1. ed. rev. Sdo Paulo: FUNDACENTRO, 1983.

Bibliografia 3. MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO.Portal fundacentro.
Complementar Disponivel em <http://www.fundacentro.gov.br/s@detault.asp?D=CTN
Acesso em 03 jul. 2007.

4. OLIVEIRA, Claudio A. Dias dePasso a passo da seguranca do trabalho
nos contratos de empresas prestadoras de servigB8ao Paulo: LTr
Editora, 1999.

5. TUFFI MESSIAS SALIBA ... [ET AL.].Higiene do trabalho e program
de prevencao de riscos ambientais (PPRAJ.ed. Sdo Paulo: LTR, 1998.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

gamgﬁger?te Higiene e Legislacéo de Alimentog Pré-requisitoindca Organica

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic
Fundamentos de higiene, limpeza e sanitizacdo randgstria. Controle de

Ementa infestagdes. Normas de regulacdo, leis e orgédosod#ole sanitario e gs

requisitos higiénicos.

» Conhecer os processos de higiene, limpeza e saditzna produg

Competéncias agroindustrial.

» Compreender a legislagao de alimentos.

* Indicar e utilizar o processo mais apropriado phaigiene, limpeza
sanitizacdo na agroindustria.

* Selecionar os produtos para a higiene, limpeza witiz®ao n
Habilidades agroindustria.

* Avaliar a qualidade da agua.

» Cumprir a legislacéo de alimentos.

1. ANDRADE, N. J.; MECEDO, L. A. B.Higienizacac na Industria de
Alimentos. 12 Edicdo. S&o Paulo: Varela. 1996.

Bibliografia |22 GERMANO, Pedro Manuel L.; GERMANO, Maria Izabel Bigiene e
Basica Vigilancia Sanitaria de Alimentos Manole, 32 Ed.

3. HAZELWOOD, David; MCLEAN, Anna. Manual de Higiene para
Manipuladores de Alimentos Varela, 12 Ed.

1. ARRUDA, G. A.Manual de boas praticas de fabricacé. 2. ed. Sdo Pau
Ponto Critico, v. 2, 2002.

2. CONTRERAS, C. J.; BROMBERG, Ret al. Higiene e Sanitizacdo na
IndUstria de Carnes e Derivados1? EdicdoSao Paulo: Varela , 2003.

Bibliografia |3 FERREIRA, S.M.R.Controle de qualidade em sistemas de alimentag
Comp|ementa coletiva. Sdo0 Paulo: Varela, 2002.

4. FORSYTHE, S.JMicrobiologia da seguranca alimentar.Porto Alegre
Artmed, 2002.

5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos Sao Paulo: Editora
Atheneu, 32 edi¢do, 2005. 455p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |InstalacBes e Equipamentd®ré-requisito: Desenho Técnico; Fundamentos da
Curricular: Industriais IndUstria de Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

NUmero de aulas: 40

Aulas Tedricas: 30 | Aulas Rrstit0

Ementa

Apresentacdo das diversas instalacdes necessaras plesenvolvimento de
processo industrial de alimentos: equipamentosremsionamento; tubulacd
valvulas e acessorios; Setores de apoio; Instriapaat

Competéncias

Entender a sistematica do processo produtivo, dereido a distribuicdo
equipamentos no layout e o fluxo de producéo.

Selecionar equipamentos considerando sua aplicacao.

Avaliar olayout dos prédios de processamento.

Habilidades * Reconhecer os equipamentos adequados ao processa@aimentos.
1. BENETT, C. O.Fenémenc dos Transportes. Sdo Paulo: MCGraw Hill,
1978.
o ) 2. FOUST, Wenzel, CLUMP. Maus. ANDERSERYrincipios das Operacoeg
gl,bll_ografla Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois SA, 1982.
asica
3. HIMMELBLAU, M. David, Engenharia Quimica: Principios e Calculg
Traduzido por Jossyl de Suza Peixoto. Rio de Jan@rincipe. — Hall d
Brasil, 1984.
1. BRASIL. MAPA. Regulamentc de Inspec¢ac Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA). 1 ed. Decreto 30.691, 29/03
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
2. GOMIDE. Reynaldo. Estequiometria Industrial. S&o Paulo: R
Gomide,1979.
Bibliografia 3. KERN, Donald Q.Processos de Transmissdo de CaloRio de Janeir
Complementar | Gyanabara Dois, 1982.
4. MADRID, A.; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M.Manual de industrias do$
alimentos Sao Paulo: Varela, 1996.
5. TELLES, P.C.STubulagbes industriais - materiais, projeto, mordagem 9

ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

es,

52.

D
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone'nte Nutricdo Béasica Pré-requisito: Quimica e BioquindeaAlimentos
Curricular:
Periodo: 4° Carga Horaria: 40h
Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Rstic

Conceitos béasicos de nutricAdalor nutricional dos alimentos. Necessidad
Ementa recomendac¢des nutricionais. Digestdo e Absorcataldésmo celular. Alimente

para fins especiais. Alimentos funcionais. Infor&@gutricional nos roétulos
alimentos. Efeitos dos diversos processos no vaitricional dos alimentos.

Competéncias

Conhecer os aspectos nutricionais dos alimentos.
Compreender a metabolizacdo dos nutrientes peém@mo humano.

Analisar os efeitos das tecnologias de processantast alimentos sobre 0 ¢
valor nutricional.

Habilidades

Relacionar a acédo fundamental que desempenham Gsentes n
funcionamento, crescimento e desenvolvimento nodoarganismo.

Indicar processos que minimizem as perdas nutagson

Bibliografia
Basica

BENJAMIN, B. Nutricdo Humana. Ed. McGraw Hill do Brasil. S&do Paulo.

CHAVES, N. Nutricdo Basica e Aplicada Rio de Janeiro. Ed. Guanal
Koogan.

KRAUSE, M. T. A., MAHAN, L. K. Alimentos, nutricdo e dietoterapia 8j
Ed. Sdo Paulo: Roca, 1994.

ara

A

Bibliografia

Complementar

3.

DE ANGELIS, R. CFisiologia da nutricdo. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; SANTOS, A. C. e Wilson,.B. Nutricdo
Béasica Editora Sarvier, Sdo Paulo.

HARPER, H. A.Manual de quimica fisiologica.5. ed. Sdo Paulo; Atheneu,
1982.

MITCHEL, H. S. et. alNutricdo. 16. ed. Rio de Janeiro: Interamericana. 14

FRANCO, GuilhermeTabela de composicéo quimica dos alimento8. ed.
Séao Paulo, Atheneu, 2008.

D78.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Toxicologia Alimentar Pré-requisito: Microbiologite Alimentos

Periodo: 4°

Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Tedricas: 40 \ Aulasid¢as -

Ementa

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos principaispostos toxicos que pod
ser encontrados ou veiculados nos alimentos, sue, fdeteccéo, modo de acgo,
manifestagdes toxicas e prevencao. Efeito do psacesnto sobre os compostos
toxicos presentes nos alimentos.

Competéncias

JJ

Capacitar os estudantes a compreenderem o0s cancéitedamentais
relacionados a Toxicologia de Alimentos, sua imgoweia, seus impactos para a
indUstria e para a saude humana.

Habilidades

 Reconhecer a importancia da toxicologia de alimenta atividade
profissional do Tecndlogo em Alimentos.

* Proporcionar fundamentos tedricos visando a compéeda toxicologis
como ciéncia.

55

* Interpretar os parametros toxicologicos utilizadesy biossegurancga
alimentar.

 Conhecer os principais agentes toxicos intrinseaos alimentos
xenobidticos neles presentes, assim como seu nsewamndxicodinamico.

1%}

Bibliografia
Bésica

1. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.Sao Paulo
Atheneu, 2002. 466 p.

2. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentosSao Paulo: Nobel,
1978, 284 p.

3. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de Alimentos.S&0 Paulo
Varela, 2000, 295p.

Bibliografia
Complementar

1. LINDNER, E.Toxicologia de los AlimentosEd. Acribia, 1982, 138p.

2. ORDONEZ, J. A. PTecnologia de alimentosPorto Alegre: Artmed, 2005.
2v.

3. REYES, F. G. R.; TOLEDO, M. C. FToxicologia de Alimentos.
Campinas, SP: Fundacédo Tropical de Pesquisas ®lbg@a André Tosello
1988, 163p.

4. SCUSSEL, M. V Micotoxinas em alimentos.Florianépolis: Insular, 1998,
144p.

5. SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicol6gic&&o
Paulo: Nobel, 22 ed., 1989, 274p.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

5° PERIODO
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente Desenvolvimento de Novos Pre,-r.eqwsno: Anahse de Alimentos,
. ) Analise Sensorial e
Curricular: Produtos m e
Nutricao Basic:

Periodo: 5° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Fatores a serem observados para o desenvolvimentand novo produ
alimenticio: Legislacéo, tecnologia e necessidalBé&gpas de desenvolvime
do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Cdwepconceito de produ

£ . Projeto de embalagem. Criacédo de formula do prod&etecio e Quantificag

menta

dos fornecedores. Registros nos 6rgdos competdfrisaios industriais. Cu
do projeto, importancia e avaliacdo. Esquema deitoramento da qualidag
Producao e langcamento. Cronograma de desenvohomBesenvolvimento
projeto aplicado ao produto.

to
nto
to.
ao
5to
le.
e

Competéncias|*

Compreender as etapas de desenvolvimento de novdistps.
Compreender conceito e concepgao de produto.

Apreender os critérios de selecdo e qualificacéohecedores.
Apreender as questdes legais e 6rgdos competentes.
Entender o registro de produtos.

Habilidades

Aplicar as metodologias de desenvolvimento de npvodutos.
Executar as etapas que envolvem o desenvolvimemaowbs produtos.
Conhecer e acompanhar as etapas de producédo m&mgado produto.

Compreender o monitoramento de qualidade no dek@&memto de nova
produtos.

Bibliografia
Béasica

. ALLIPRANDINI, D. H.; SCALICE, R. K. Gestac de desenvolviment: de

produtos: Uma referéncia para a melhoria do process Sao Paul
Saraiva, 2006.

NEVES, L. F., CASTRO, L. TMarketing e estratégia em Agronegocios
Alimentos. Ed. Atlas, 2003, S&o Paulo — SP.

ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A.; AMARAL, D. C.; TOLEDO, JC.
SILVA, S. L.; ALLIPRANDINI, D. H.; SCALICE, R.; K. Gestdo d
desenvolvimento de produtouma referéncia para a melhoria do proc
Séo Paulo: Saraiva, 2006.
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Bibliografia
Complementar

w

KAMINSKI, P. C. Desenvolvend produtos com planejamento
criatividade e qualidade Rio de Janeiro:Editora LTC - Livros Técnicc
Cientificos, 2000.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G.Principios de marketing. Rio de

Janeiro: Editora LTC - Livros Técnicos e Cientic999.

KOTLER, Philip. Administracdo de Marketing.102 edSédo Paulo:

Prentice Hall, 2000.

MAXIMIANO, A. C. M. Administracdo de projetos— como transform
idéias em resultados. Sao Paulo:Editora Atlas, 2002

OLIVEIRA B.A.C.; MATTAR F.N. Um estudo acerca das estratégias

extensdes de marca e de linha de produtoRevista de Administraca

)S €

D

Mackenzie. Ano 2, n° 2. p.39-54. 2003.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Gerenciamento e Tratamento de

Residuos

1Y
Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 5°

Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

Avaliacdo de impactos ambientais. Legislacdo andiefiecnologias limpa
aplicadas a industria de alimentos. Sistemas d&i@esnbiental. Analise d
gestdo ambiental. Andlise do ciclo de vida de paglualimenticios €
embalagens. Tratamento de residuos na industandentos.

5
e

Competéncias

Conhecer e compreender as transformacdes fisio&mjogs e biologicq
dos residuos.

Conhecer e compreender os @ss0s de tratamento e destino final
residuos.

Conhecer e compreender a importancia dos principalgmetros (
gualidade dos efluentes.

Conhecer e aplicar legislacéo nacional.

Habilidades

Identificar e caracterizar fontes de producéo dedues agroindustriais.

Determinar e analisar a composi¢cdo de uma masssidieios: propriedad
fisicas, quimicas e bioldgicas.

Definir e especificar processamento e tratamentesieuos.

Bibliografia
Béasica

2.

BRAILE, Pedro Marcio & CALVALCANTI, Eduardo W. AManual de
aguas residuarias industriais Sdo Paulo, CETESB, 1979.

SPADOTTO, Claudio & RIBEIRO, WagneiGestdo de Residuos n
Agricultura e Agroindustria . Botucatu: FEPAF, 2006.

VON SPERLING, Marcos.Introducdo a qualidade da agua e ac
tratamento de esgotos3 ed. Belo Horizonte: DESA — UFMG. 2005.
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Bibliografia
Complementar

. BRAGA, Beneditoet. al. Introdug¢é@o a engenharic ambiental. S&o Paulo:
. DERISIO, José Carlosntroducdo ao Controle de Poluicdo Ambiental 2
. MATOS, A. T. Manejo e tratamento de residuos agroindustriai
. PHILLIPI JR, Arlindo et al.Curso de Gestdo Ambiental Barueri — SP:

. VON SPERLIG, M.Tratamento e destinacdo de efluentes liquidos

Parson Prentice Hall, 2005.

ed. S&o Paulo: Signus Editora, 2000.

L)

Vicosa: Associacao dos Engenheiros Agricolas deadierais, 2005.
Manole, 2004.

agroindustria. Brasilia: ABEAS; Vicosa: UFV, Departamento
Engenharia Agricola, 1998.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente [Pés-colheita de Produtos Pre-r_eqwsno: QU|,m|_ca € Blgqylmma
) ) . de Alimentos, Quimica Organica
Curricular: Agricolas . : : :
e Microbiologia de Alimentos

Periodo: 5° Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Estrutura e composicédo dos produtos agricolas deer in@portancia comerciz
Desenvolvimento e cuidados de pré e epdikeita. Estudo dos proces
fisiologicos de maturacéo e senescéncia de prodegetais. Fatores ambien

Ementa e fisiolégicos que afetam a qualidade pofheita. Distdrbios fisiologicos

fatores bioticos que afetam a qualidade dos predutgetais na pdsslheita
no armazenamento. Principios fisicos, processosé®dms empregados
armazenamento de produtos vegetais.

Competéncias

Oportunizar conhecimentos basicos de Pés-colheitgatutos agricolas

Corhecer os processos fisiologicos que controlam aunagio e
senescéncia de produtos vegetais.

Identificar os fatores determinantes da qualidagle mfodutos vegetais
pos-colheita e no armazenamento.

Possibilitar que o académico conheca as proprisdeierométricas do 4
relacionando-as com a umidade de equilibrio.

Capacitar os estudantes para identificar processosétodos a sere
empregados no armazenamento de produtos vegetayess.

Planejar, orientar e acompanhar o processo deigé@ida matérigrima
oriunda da agricultura.
Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadesndicdes da matér
prima para a agroindustria.

Habilidades » Elaborar, executar, orientar, analisar e avaliajepos de conservacao
produtos agricolas, em escala familiar e emprdsaria
* Interpretar as normas, técnicas e legislagdo petin aos produt
agricolas.
1. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. PoOs<colheita de frutas ¢
hortalicas: fisiologia e manuseioLavras: UFLA, 2005. 785 p.
o _ 2. EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentosSé&o Paulo: Editora Athen
Bibliografia 2008. 652 p.
Béasica

. FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura agrotecnolog

moderna na producéo e comercializacao de hortaMessa: Editora UF

2007. 418 p.
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Bibliografia
Complemental

1. CENCI, S.A. Boas praticas de pdésteita de frutas e hortalicas

. CHITARRA, A.B. Tecnologia de poés-colheita para frutas tropicai

. NASCIMENTO, L. et al.Tépicos em qualidade e pdés-colheita de frutas
. NEVES, L. Manual da pos-colheita da fruticultura brasileira. Eduel

. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.Biologia Vegetal Rio de

agricultura familiar. In: NASCIMENTO NETO, F. ddRecomendacgde
basicas para a aplicacédo das boas praticas agropecias e de fabricaca
na agricultura familiar . Brasilia: Embrapa Informagarecnoldgica. 200
p. 66-80.

[92)

Fortaleza: Instituto de Desenvolvimento da Frutioal e Agroindustria |—
FRUTAL/Sindicato dos Produtores de Frutas do Estado Ceard -
SINDIFRUTA. 2001. 332 p.

IAC, 2008, 285 p.
2009, 494 p.

Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 728 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Tecnologia de Bebidas

Quimica e Bioquimica de Alimentos.

Periodo: 5°

Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

Recepc¢do e controle da matéria - prima para praddedebidas; Equipamen
utilizados no processamento de bebidas; Insumosivasd e coadjuvant
utilizados na tecnologia de bebidas; Processos otsecvacdo de bebid
Embalagens para bebidas. Tecnologia de bebidadliab® fermentadas (vink
cerveja, sidra), fermento destiladas (uisque, vodkan, gim), ndo-alcodlic
refrescantes (refrigerantes) e estimulantes (caf@fnicos.

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos;

tos
S

ias,;

N0,
AS

Competéncias

Conhecimento$e6ricos e praticos basicos na area de tecnoleglzedida
alcodlicas e ndaadcodlicas, com destaque para aquelas de
importancia econémica e social.

Compreensdo das diferentes matépiasras utilizadas na elaboracao
bebidas.

Conhecimento das tecnologias de fabricacéo dasipais bebidas.
Avaliacédo da qualidade final dos produtos.
Identificac&o dos principais defeitos nos produtos.

Conhecimento da legislacao vigente.

Habilidades

Compreensao das matérias-primas utilizadas nacédo de bebidas.
Compreensédo das matérias-primas utilizadas naltegaale bebidas.
Conhecimento do processamento de bebidas ndo-{ak®él alcoodlicas.
Avaliagédo da qualidade dos produtos.

Interpretacéo da legislacdo vigente.

Bibliografia
Bésica

. AQUARONE, EugénioBiotecnologie industrial. S&o Paulo: Ed. Bluch

2001, v.3.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamen
BPF/APPCC, legislagdo e mercadoS&ao Paulo: Editora Edgard Bluc
2005.

VENTURINI FILHO, Waldemar GastoniTecnologia de bebidas S&q
Paulo: Edgar Blucher, 2005.

er,

to
ner,
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Bibliografia

Complementar

e Pratica Porto Alegre: Artmed, 2006.

Sao Paulo: Atheneu, 2006.

Varela, 1997.

e tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010, v. 2.

1. FELLOWS, P.JTecnologic do Processament de Alimentos: Principios
2. FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, MMicrobiologia dos Alimentos
3. GAVA, Altanir J.; SILVA, Carlos A. B.; FRIAS, Jeref R. G.Tecnologia

de alimentos: principios e aplicagcdessao Paulo: Nobel, 2008.
4. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N.F.A.Manual de

métodos de analise microbiolégica de alimentosS&o Paulo Livrar

5. VENTURINI FILHO, Waldemar GastonBebidas nao alcodlicasciéncia
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Tecnologia de Cereais, RaizegRré-requisito: Quimica e Bioquimica de

Curricular: Tubérculos Alimentos.

Periodo: 5° Carga Horaria: 80h

Ndmero de aule 80 Aulas Tedricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Processamento de cereais, raizes e tubérculogd3aoscde obtencao de farinhas
para produtos de panificacdo e massas; Composigauog dos ingredientes

Ementa utilizados na fabricacdo de pées e biscoitos; Tlegre da Panificagao;

Tecnologia de biscoitos e massas; Processos eaaoenpos; Nocdes ger
sobre bebidas obtidas de cereais; Fatores quaral@icomposi¢cdo da maté
prima e produto final; Embalagens e armazenamento.

ais
ria-

Competéncias

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadeandicfes sensoriais
matérias-primas produtos de cereais, raizes ecuibér

Planejar e monitorar o programa de higiene, limgeganitizacao.

Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia pardtergéo dos produtos:
cereais, raizes e tubérculos.

Planejar, avaliar e monitorar o processo de coagéo/e armazename,
de cereais, raizes, tubérculos e seus derivados.

Definir, monitorar e avaliar procedimentos de coletrde qualidade
processamento de cereais, raizes e tubérculos elsguados.

Interpretar as normas, técnicas e legislacédo peten

Verificar a origem e procedéncia da matéria-prinhguarida.

Aplicar tecnologias de producédo para obtencdo deypos derivados
cereais, raizes e tubérculos.

Habilidades |,  Ejaporar paes, biscoitos e massas em geral.
e Conhecer 0s equipamentos necessarios aos processame
»  Cumprir legislagao pertinente.
1. AQUARONE, EugénioBiotecnologie industrial. Sdo Paulo: Ed. Blucher,
2001, v.3.
o . 2. CANELLA-RAWLS, S.Pao — Arte e Ciéncia Sao Paulo, Editora Senag, 12
Bibliografia ed. — 2005.
Bésica . .
3. CEREDA, M.P.; VILPOUX, O.F.Tecnologia, usos e potencialidades |de
tuberosas amilaceas latino-americanassao Paulo, Fundagéo Cargill, V. 3,

2003. 711 p.
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Bibliografia
Complementar

. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processament deg

. GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.SHigiene e vigilancia sanitéri
. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D. L.; COX, M.M. Principios de

. MONTENEGRO, F.M. & ORMENESE, R. C.S.CAvaliacdo da

Alimentos. Campinas, F. Cargill, 1984. 232p.

. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos.22 ed. Rio de Janeifo:

Atheneu, 1994.

1S4

de alimentos Livraria Varela.
bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Sarvier, 2006. 1202 p.

qualidade tecnoldgica da farinha de trigpCampinas. ITAL, 2007. 61 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Tecnologia de Frutas e Hortalig

P[Sé-requisito: Quimica e Bioquimica
e Alimentos

Periodo: 5°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Préticas: 40

Ementa

Diretrizes gerais para obtencado de frutas e hgasliPrincipios de conservacéao
de frutas e hortalicas. Produtos vegetais minimémneprocessadd
Beneficiamento e processamento de frutas e hasaliControle de qualida
dos produtos vegetais, aproveitamento de subpredaspectos legais vigentg

S.
de
pS.

Competéncias

Caracterizar os fatores e procedimentos que objetpreservar a qualidé
dos frutos durante o processo de producéo e pésital

Compreender os processos envolvidos na conserdacfiotas e hortalica
assim como a utilizacdo de subprodutos desta indust

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadeendicdes da matér
prima (frutas e hortalicas) para agroindustria.

Interpretar as normas, técnicas e legislacao peren

Determinar as diretrizes gerais para a aquisicamalgriaprima (frutas
hortalicas).

Planejar, orientar e monitorar o processamentmimgp.
Planejar, orientar e monitorar o processamentmdesde conservas.

Planejar, orientar e monitorar o0 processo de oBtende vegeta
minimamente processados e vegetais congelados.

ia-
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Habilidades

Aplicar as teorias pertinentes as cadeias de ugém aos sistem
agroindustriais, especificamente em relagédo a géamluegetal.

Cumprir a legislacdo pertinente.

Fazer a selecao da matéria prima (frutas e hatlic
Fazer o despolpamento dos vegetais.

Pasteurizar os diferentes tipos de polpa.

Fazer cortes vegetais que atendam as exigénciagado consumidor,

Selecionar embalagens para o acondicionamento olugicido veget
minimamente processado ou congelado.

Distinguir alteracdes fisicas, quimicas, bioquimjcanicrobiologicas
enzimaticas.

Aplicar as técnicas de higienizagdo, sanitizac@oégreparo em frutas
hortalicas; e Utilizar as técnicas de conservagdia plimentos vegetais.
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Bibliografia
Bésica

. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas

. CHITARRA, AB.; ALVES, R.E. Tecnologia de p6s-colheita para fruts

. BISPO, Elieta da Silvandustrializacao de frutas. Campinas: Instituto ¢

Tecnologia de Alimentos-ITAL, 1986.
hortalicas. Lavras: Editora UFLA, 2005.

tropicais. Fortaleza: FRUTAL; SINDIFRUTA, 2001. 27p.

e

Bibliografia
Complementar

: FUNDAQAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAISManual
para fabricacéo de geléiasBelo Horizonte, 1985.1v. (Série de publica¢d

. JACKIX, Marisa HoelzDoces, geléias e frutas em cald#eorico e pratic
. OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et alSuco, néctar e polpa. Fortaleza

. PAIVA, Francisco Fabio de Assis; GARRUTI, Deborals ¢&santos; SILV

Técnicas, 015).
Campinas: Editora da UNICAMP: S&o Paulo: icone 8198
Departamento de Tecnologia de Alimentos-UFC, 2000.

NETO, Raimundo Marcelino da SilvAproveitamento Industrial do Caju.
Fortaleza: Embrapa, 1997.

. SILVA, Carlos Arthur Barbosa d&roducdo de banana passaBrasilia;

Ministério da Agricultura, do Abastecimento e dafdRema Agrarig
Secretaria do Desenvolvimento Rural, 1995.

O

L.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

gﬁmggger?te Tecnologia de Lipideos Pré-requisito: Quimica Orggn

Periodo: 5° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 Aulas Praticas: 10
Quimica de lipideos. Reac¢desmidas comuns. Propriedades fisicas. Font

Ementa Oleo e gordura. Tecnologias de processamento. &spaatricionais de 0leog

gorduras. Métodos analiticos de 6leos e gorduraseivolvimento de produ
alimenticios.

Competéncias agroindustrial de 6leos comestiveis e derivados.

* Analisar e avaliar as caracteristicas e proprieslddematéria-prima.

* Planejar, orientar e acompanhar o processo deigé@pigde matérigrima
para processamento de 6leos comestiveis e derivados

* Interpretar as normas, técnicas e legislacao perten
» Planejar e monitorar o programa de higiene, limgeganitizacao.

* Planejar, avaliar e monitorar o preparo de matgmiasas para produc

* Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia parhtar@;do dos produtos.

* Planejar, avaliae monitorar o processo de conservacdo e armazetu
de oOleos comestiveis e derivados.

* Adotar medidas de prevencao de alteracdes de potoais.

» Definir, monitorar e avaliar procedimentos de coletrde qualidade
producédo de Oleos.

Habilidades

» Verificar a origem e procedéncia da matéria-prichguarida.
» lIdentificar as propriedades, caracteristicas eicoed da matéria-prima.

* Adquirir a matérigerima necessaria a industrializacdo de 6leos covees
e derivados.

» Fazer amostragens de produto final: 6leos coméseveerivados.

* Aplicar tecnologias de producdo para obtencdo Oleomestiveis
derivados.

* Cumprir legislacéo pertinente.

» Aplicar a tecnologia de embalagem e aditivos a el de Oleg
comestiveis e derivados.
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Aplicar métodos e téaras de armazenamento a produtos de
comestiveis e derivados.

Detectar e corrigir desvios no processo produtivo.

Bibliografia
Bésica

2.

BOBBIO, Florinda O. e BOBBIO, Paulo Antroducdo a quimica de
alimentos 2. ed., 1. reimp. Sao Paulo: Varela, 1992.

MORETTO, Eliene e FETT, Rosendecnologia de 6leos e gordur
vegetais na industria de alimentosVarela: Sdo Paulo. 1998. 150 p.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos

Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia

Complemental

BLOCK, J. M.; ARELLANO, D. B.Temas seletos en aceites y gras
procesamiento v. 1. Sado Paulo: Edgar Blucher. 2009.

KNOTHE, G. et alManual do biodiesel Sdo Paulo: Edgard Blucher, 20

3. KRAUSE, M. V. MAHAN, LK, ARLIN, M. T. Alimentos, Nutricdo €

dietoterapia. 8. Ed. Roca: Sdo Paulo. 1995.

ORDONEZ PEREDA, J. ATecnologia de alimentos componentes d
alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artni2€05.

. VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. BAcidos graxos em o6leos

gorduras: identificacao e quantificacdo. Sdo Paulo, SPeMaR006.120p.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

6° PERIODO
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curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Biotecnologia

Pré-requisito: Microbiologia Geral; Quimid
e Bioquimica de Alimentos

a

Periodo: 6°

Carga Horaria: 80h

NUmero de aul: 80 Aulas Teodricas: 60 Aulas Praticas: 20

Ementa

Introducdo a genética; Tecnologia do DNA recombiganOrganismg
geneticamente modificados; Processos biotégnbs; Tecnologia de alimen
e bebidas fermentados; Bioconverséo; Bioética éslaagjio.

Competéncias

Conhecer a tecnologia de fermentacgdes.

Verificar a natureza e a importancia dos procebgmguimicos na obteng
de diferentes produtos alimenticios.

Conhecer a aplicacéo da biologia molecular na tnategia.

Compreender a estrutura e as especificagcbes dastiiad da area
fermentacdes.

Habilidades

Planejar, orientar e acompanhar os processos bidzpd na obtencdo
diferentes produtos alimenticios.

Interpretar as normas, técnicas e legislacdo patén a aplicacdo
biotecnologia na producéo e controle de qualidadalichentos.

Bibliografia
Bésica

. AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W. e De Almea Lima

. BINSFELD, Pedro Canisio (Org.Biosseguranca em biotecnologiaRio d¢

. BOREM, Aluizio; SANTOS, Fabricio Rodrigues do&ntendendo :

U. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia da Producao de Alimentg
Volume 4. Editora Edgard Blucher.

Janeiro, RJ: Interciéncia, 2004. 367 p.

biotecnologia Vigosa, MG: Universidade Federal de Vigosa, 2008.

DS -

Bibliografia

Complementar

. BULOCK, J. D.; KRISTIANSEN, B.Biotecnologia basic. Zaragoza

Acribia, 1991.

CRUEGER, Wulf; CRUEGER, AnnelieseBiotecnologia: manual d
microbiologia industrial. Zaragoza: Acribia, 1993.

HOBBS, B. C.; ROBERTS, Droxinfec¢cdes e controle higiénicganitario
de alimentos Séao Paulo: Varela, 1999. KREUZER, Helen; MASS
Adrianne.Engenharia genética e biotecnologia2. ed. Porto Alegre, R
Artmed, 2002.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Controle de Qualidade na Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos
Curricular: IndUstria de Alimentos Higiene e Legislacao de Alimentos
Periodo: 6° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Teoricas: 60

| Aulas Préticas: 20

Ementa

Conceitos basicos sobre qualidade. Normas Naciomaisternacionais
gualidade. Sistemas de controle de qualidade.

Competéncias

Conhecer a importancia da qualidade dos alimentos.

Utilizar os métodos de controle de qualidade naygéo agroindustrial;
Detectar e corrigir desvios no processo produtivo.

Cumprir legislacao pertinente.

Habilidades

Apontar a importancia do controle de qualidade Bmeatos.
Diferenciar os conceitos envolvidos com qualidagl@limentos.
Organizar o departamento de controle de qualidadsichentos.
Sistematizar um departamento de controle de quidida alimentos.
Escolher o(s) sistema(s) de controle de qualidddgquado(s).

Aplicar normas de qualidade.

Coordenar a implantacdo do(s) sistema(s) de centehualidade.
Avaliar o(s) sistema(s) implantado(s), as etapasigens de producao.

Bibliografia
Bésica

BATALHA, M.O. (coord.). Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo: Editor
Atlas, Vol. 1. GEPAI. Grupo de Estudos e Pesquisgsoindustriais,
2001. 690 p.

FIGUEIREDO, Roberto MartinsSSOP: Padrdes e Procedimento
Operacionais de Sanitizacdo; PRP: Programa de Redag de
Patdgenos Manual de procedimentos e desenvolvimento. Colg
Higiene dos Alimentos, V.1. Sdo Paulo, 1999. 164p.

TANCREDI, R. P.Regulamentos técnicos sobre condi¢cdes higiénig
sanitarias, manual de Boas Praticas e POPs para iastrias/servicos

de alimentacéo Rio de Janeiro: L.F. Livros, 2006.
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Bibliografia
Complementar

. ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas de fabriacac. 2. ed. S&ad
. CHAVES, J. B. PControle de qualidade para industrias de alimentos
. CHAVES, J. B. PControle de qualidade para industrias de alimentog
. GIOVA, A. T. APPCC na qualidade microbioldgica de alimentasRio

. MOREIRA, J. B.Controle da qualidade na industria alimentar - a

Paulo: Ponto Critico, v. 2, 2002.

(principios gerais). Vicosa: UFV, 1998. 94p.
(métodos gerais). Vigcosa : UFV, 1994.

de Janeiro: Varela, 1997. 377p.

concepcdo moderna. Brasilia: Ministério da Indas&riComércio, 1985
196p.

.,' : Av. Joaquim Teotbnio Segurado
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Gestdao Empreendedora Pré-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

NUmero de aul

¢ 40

Aulas Tedricas: 40 | Aulas Préticas: -

Ementa

Conceitos de Empreender Comercialmenkeiciacdo de uma ativida
empresarial Empreendedorismo. Importancia da criacdo da peqeamadi
empresa. Praticas administrativas aplicadas asepaque médias empre
Politicas e programas de apoio as pequenas e memiaesas. Habilidad
perfil e comportamento do dirigente da pequenadiargmpresa.

Competéncias

Compreender as novas tendéncias mundiais, o papedmico e social d
empresas na sociedade contemporanea.

Demonstrar que a atividade empresarial € uma atieende progressa

pessoal e profissional.

Avaliar as potencialidades empresariais, atravédesenvolvimento (
Projetos de Negdcios.

Habilidades

Apontar novas oportunidades profissionais atrave@sntplementacao
projetos inovadores na area de tecnologia de atosen

Caracterizar os principios fundamentais do empregarismo.

Reconhecer a importancia do “espirito” empreendedsrrelacdesngre
profissional e o0 mercado.

Reconhecer oportunidades de negdécio
empreendedora em organizacdes de terceiros.

préprio ou deac®

Bibliografia
Bésica

2

. ABRAMS, Rhonda M.Business Plar Segredos e Estratégias par

3.DEGEN, Ronald.

sucesso. Sao Paulrica Editora Ltda.

CHIAVENATO, Idalberto. Vamos abrir um novo negdécio?Sao Paulq
Makron Books do Brasil, 1995.

O Empreendedor - Fundamentos da Iniciati

Empresarial. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1989
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Bibliografia
Complementar

. DOLABELA, F. Oficina do Empreendedol. Sdo Paulo: Cultura Editor

1999.

. FERREIRA, Armando Leite.Marketing para Pequenas Empresg

Inovadoras. 12 ed. Rio de Janeiro: ExpertBooks,1995.

. PEREIRA, Heitor José & SANTOS, Silvio Aparecido d@siando seL

Proprio Negocia Como desenvolver o potencial empreendedor. 123
Paulo: USP/SEBRAE, 1995.

. SILVA, Carlos Arthur B.( ed.) Projetos de empreendinentos

agroindustriais: produtos de origem animal. v. 1, UFV, 2005.

. SILVA, Carlos Arthur B.( ed.) Projetos de empreendimentc

agroindustriais: produtos de origem vegetal. v. 2, UFV, 2005.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Tecnologia de Carnes e Pré-requisito: Quimica e Bioquimica
Curricular: Derivados de Alimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 80h

Numero de aul: 80 Aulas Teodricas: 50 | Aulas Praticas: 30

Ementa

Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutura e padake qualidadda carn
fresca. Tecnologia de abate. Maturacéo e micropi@lda carne. Processame
tecnolégico da carne e derivados. Processamemolégico de subprodut(
Legislacéo pertinente.

Competéncias

Planejar, orientar, avaliar e monitorar o prepaaardtéria prima para
producéo agroindustrial.

Obter e preparar carcacas para fins de industa@z e comercializacéo.
Conhecer os processos para a obtencao de procduheos.

Mostrar diretrizes para melhorar a qualidade emabestcimentd

industriais e produtos carneos.

Interpretar legislacdo pertinente.

Aplicar tecnologias de producédo para a obtencéo diersos produt(
carneos.

Utilizar os procedimentos de manutencao e operdgd@muipamentos.

Habilidades
» Utilizar subprodutos agroindustriais.
» Cumprir a legislagéo pertinente.
1. GOMIDE, Lucio Alberto de Mirandat al. Tecnologia de abate
tipificacao de carcacasVicosa, MG: UFV, 2006. 370p.
Bibliografia  |2. OLIVO, Rubison; OLIVO, NilsonO mundo das carnes: ciéncia,
Basica tecnologia & mercado 42 ed. Cricidma, SC: Ed. do Autor, 2006. 214p.
3. ORDONES, Juan ATecnologia de Alimentos Alimentos de Origem

Animal. V. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.
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Bibliografia
Complementar

1. ANDRADE, E. C. B.Andlise de alimentosuma visédo quimica da nutrig
Paulo: Varela, 2004.

2. LAWRIE, R. A.Ciéncia da Carne 6. ed. Porto Alegre, 2005. 384p.

3. OLIVO, Rubison. Omundo do frango: cadeia produtiva da carne d
frango. Criciima, SC: Ed. do Autor, 2006. 680 p.

4. PARDI, M. C.Ciéncia, higiene e tecnologia da carn&/. 1 e 2. Goiania:
1995.

5. TERRA, N. N.Apontamentos de tecnologias de carn&éao Leopoldo:
UNISINOS, 1998

Periddicos indicados:
REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. Sao Paulo: DPI Studiokditora Ltda.
REVISTA NACIONAL DA CARNE. Séo Paulo: Dipemar.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Tecnologia de Leite e Derivad Pre-r_eqwsno: Quimica e Biogquimica
Curricular: e Alimentos
Periodo: 6° Carga Horaria: 80h
Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Préticas: 40
Obtencéo higiénica do leite. Métodos de coletateBede plataforma&Pesquis
de conservantes e reconstituintes. Classificacg@rica. Beneficiamento de
leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térm{Caracteristicas dos
equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do rnratéo térmico sobre (0s
Ementa constituintes do leite. Derivados do leite. Proagsmto tecnologico de queijos.
Processamento de Doces. Processamento de derigealoss. Fundamentos
tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjesnttilizados em produtos
derivados de leite. Controle de qualidade e legfgla Caracteristicas dos
equipamentos e sequéncia de elaboracéo.
» Avaliar as caracteristicas, propriedades e condigi@ematérigrima par
agroindustria.
* Planejar, orientar e acompanhar o processo deigéida matéria-prima.,
* Interpretar as normas, técnicas e legislacédo perten
» Entender padrbes de qualidade para leite de condeiteocom sabores
creme industrial.
» Conhecer os métodos, técnicas e tecnologias ptiaieacdo de creme
. manteiga.
Competéncias _ _ .
* Reconhecer a importancia da producéo de queijos.
* Conhecer a quimica do processamento de queijo.
» Compreender a tecnologia de fabricacdo de difesetipes de queijo e
seu controle de qualidade.
» Conhecer o mercado e as tendéncias na produc&rds & base de leite
» Compreender a tecnologia de fabricacédo do doceite |
* Reconhecer 0s processos para a obtencéo de dadese de leite.
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Habilidades

Aplicar tecnologias de producéo para obtencdo deéuybos agroindustrie
de qualidade.

Efetuar o controle de qualidade na producéo de jpeita 0 consumo.
Aplicar o controle de qualidade.

Aplicar um conjunto de métodos, técnicas e tecnatogara a fabricac
de creme e manteiga.

Dominar os mecanismos envolvidos na coagulacaeitio |

Aplicar um conjunto de métodos, técnicas e tecnatopara a fabricac
de diferentes tipos de queijo.

Calcular o rendimento do processo de fabricacaydgos.

Analisar o tipo de processo a ser adotado confoamtecnologia
fabricacéo adotada.

Calcular a proporcao dos diversos ingredientes gdadricacdo de doc
comestiveis a base de leite.

Bibliografia
Béasica

1. BEHMER, M. L. A.Tecnologie do leite. Nobel, 1984.
. FURTADO, M.M., LOURENCO NETO, J.P.MTecnologia dequeijos

. LERAYER, A. L. S. et al.Nova legislacdo comentada derodutos

manual técnico para a producao industrial de queijs. Sao Paulo
Dipemar, 1994. p.81-84.

lacteos —revisada e ampliada. Sao Paulo: Varela, 2002.

Bibliografia

Complementar

4.
5.
Periédicos indicados:

REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. S&o Paulo: DPI Studio e Editora Ltda.
REVISTA LEITE E DERIVADOS. Sao Paulo: Dipemar.

FURTADO, M. M. A arte € a ciéncia do queijo. Sao Paulo: Globd,990
297p.
FURTADO, M.M. Manual pratico dos principais defeitos de queijo:
Juiz de Fora: Instituto de Laticinios Candido Tesfi©98. 130p.
MARTINS, J.F.P.; LOPES, C.NDoce de leite: aspectos da tecnologike
fabricacdo. Campinas : ITAL, 1980. 37p. (Instrucbes Técnicds8).
MULLUANY, J. L. e ALBUQUERQUE, H.Industria da Manteiga. Juiz
de Fora: Imprensa Oficial, 1970.
OLIVEIRA, S.C. Queijo: Fundamentos tecnoldgicos2° ed.Campina
Editora da Unicamp, 1986. 146p.

U)
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Tecnologia de Pescado Pre-r_eqU|S|to: Quimica e Bioquimica
Curricular: de Alimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

NUmero de aulé

40

Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

mu
mo

Pescado como alimento. Caracteristicas especifioapescado. Estrutu

controle de qualidade do pescado. Alteracdo daecam pescado p
processamento e estocagem, refrigeracao.

scular do pescado. Quimica do pescado. Alteragdepescado “pos
rtem”. Processos de conservagdo de produtos qessjuAvaliacado

Competéncias

Reconhecer o0s processos cientificos e tecnolégiceferentes
manipulacdo, conservacgdo, transformacdo e armazenagisando
conhecimento e melhor aproveitamento do pescado.

Habilidades

Relacionar a composicao das matérias primas eatenqial tecnoldgico,

Controlar e explicar o0s processos utilizados maanipulacac
processamento e conservacao de pescados e derivados

Desenvolver novos produtos com base no potenciahak&ria prima
suas possibilidades tecnoldgicas.

Reconhecer a importancia dos padrbes de identidatie qualidade €
pescados e produtos de pescado.

Bibliografia
Béasica

. GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescadc- ciéncia, tecnologid
. OGAWA, M. Maia, E.Manual de Pesca- Ciéncia e Tecnologia de

3. VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Dalia

inovagéao e legislacdo. Sdo Paulo-SP: Atheneu, 2011
Pescados vol. 1 e vol 2. 1999.

Prazeres; BARRETO, Norma Suely Evangelista, OsaaMiana de
TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO, Roseljid; SAKERSA.
Microbiologia, higiene e qualidade do pescadoteoria e pratica. S
Paulo, SP: Varela, 2004.
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Bibliografia
Complementar

. AETTER, M. O. O processo de fermentacdo do pesca

. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen

. ORDONEZ, J. A.. et aTecnologia de Alimentos- Alimentos de Origer]
. RUITER, ADRIAAN. EIl pescado y los productos derivados de la pes

. STANSBY, M. E.Tecnologia de la indUstria PesqueraEditorial Acribia

(Anchovamento) UFC/LABOMAR, Curso de Especializacao
Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), leméa CE, 1991.

Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de mdutos de
Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

Animal. Editora;: ARTMED, v. 2. 2004.

composicion, propriedades nutritivas y ZaragozaaBba: Acribia, 1999.

Zaragoza, 1963.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Trabalho de Conclusdo de CufBré-requisito: ndo ha

Curricular:

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

Ndmero de aule 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Praticas: -
Planejamento, organizacdo e desenvolvimento detprdie concluséo de cu

Ementa (TCC). Métodos e técnicas de pesquisa. Elementosdi®ermetodoldgicos

pesquisa. Elaborac&o do Projeto de Pesquisa. Ngrana¥laboracéo do TCC

Competéncias

Capacitar o aluno para a producéo do trabalho Welwsfo de curso.

Conhecer aspectos normativos e redacionais do TCC.

Habilidades

Identificar e caracterizar as etapas do TCC.

Aplicar as normas de citacdes e referéncias da ABNiTelaboracao
TCC.

Aplicar as normas de elaboracdo do TCC conformelaegentacdo (
instituicao.

Bibliografia
Béasica

. ABRAHAMSOHN, Paulo.Redacéo Cientific. Rio de Janeiro: Guanab

. FRANCA, Junia Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina Manual para

. IFTO. Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnoldgialocanting

Koogan, 2004, 269 p.

normalizacdo de publicacbes técnico-cientificas® ed. Belo Horizont
UFMG, 2007. 255 p.

Regulamento de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCGQos cursos d
graduacéo presenciais do IFTO

Bibliografia

Complementar

. OLIVEIRA NETTO, Alvim Antbnio de. Metodologia da pesquis

. OLIVEIRA, Clara Regina AgostiniTrabalhos académicos oportunidad

. VIEIRA, Sénia; HOSSNE, William SaadMetodologia cientifica para 4

. SILVA, José Maria da; SILVEIRA, Emerson Sena dgresentacdo d

cientifica: guia pratico para apresentacdo de trabalhos @eOE
Florianopolis: Visual Books, 2005. 160 p.

singular para iniciacdo ao trabalho cientifico. @etJniversitario do Les
de Minas Gerais.

area de saudeRio de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.

trabalhos académicosnormas e técnicas. 4. ed. Juiz de Fora: Templos.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTE CURRICULAR

MATRICULA OPTATIVA
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Ccurso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fundamentos de LIBRAS Pré-requisito: ndo ha

Periodo:

OPTATIVA | Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Tedricas: 40 | Aulas Praticas: -

Ementa

Conceito de Lingua Brasileira de sinaidibras, Fundamentos historicos
educacéo de surdos. Legislacédo especifica. Aspeictgsisticos de Libras.

Competéncias

Compreender a Lingua Brasileira de Sinais (Libesis)contextos escola
e ndo escolares.

Procurar e sistematizar informacgdes relevantes pac@mpreenséo ¢
fundamentos da educacgéo de surdos.

Entender os contextos escolares e ndo escolarésngaa Brasileira d
Sinais — Libras.

Perceber a importancia dos aspectos histéricdiaoHsultural e sug
manifestagbes na educacéo dos surdos.

Habilidades

Reconhecer a importancia, utilizagdo e organizagamatical da Libra
nos processos educacionais dos surdos.

Estabelecer a comparacdo entre Libras (L1) e Lirfgoduguesa (L2
buscando semelhancas e diferencas contribuir parellesdo educacion
dos alunos surdos.

Utilizar metodologias de ensino destinadas a edicde alunos surdos,
intermalio da Libras como elemento de comunicacdo, ensg
aprendizagem.

Bibliografia
Bésica

. CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarkcionario

. QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. B.ingua de sinais brasileira

. SALLES, Heloisa M. M. L. (et alfEnsino de lingua portuguesa para

Enciclopédico llustrado Trilinglie da Lingua de Siné Brasileira,
Volume I: Sinais de A a L. 3 ed. Sao Paulo: EdigmaUniversidade de Sa
Paulo, 2001.

Estudos linguisticos. Porto Alegre. Artes Médi4.

surdos caminhos para a pratica pedagdgica. Vol. 1 e&siBa: MEC,
SEESP, 2004
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Bibliografia

1. BOTELHO, PaulaSegredos e Siléncios na Educagéo dos Sur. Belo
Horizonte: Auténtica.1998.

2. BRASIL. Lei n® 10.436 de 24/04/2002.
3. BRASIL. Decreto n°® 5.626de 22/12/2005.
4. HALL, Stuart.Da didspora identidades e media¢6es culturais. Org. Li

Complementar | govik, traducdo de SACKS, Oliver. Vendo voZema jornada pelo

mundo dos surdosRio de Janeiro: Imago, 1990.

5. SKLIAR, Carlos (org)Atualidade da educacéo bilingtie para surdos
Texto: A localizacdo politica da educacéo bilingéea surdos. Porto
Alegre, Mediacéo, 1999.

*Versao original assinada.
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