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APRESENTACAO

A ampliacdo natural da atividade Agroindustrial e demografica no municipio de
Venda Nova do Imigrante e regido é evidente, e o desenvolvimento tecnol6égico ndo pode
deixar de acompanha-las, ficando a cargo do Instituo Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Espirito Santo (Ifes) a responsabilidade de fornecer os subsidios educacionais
necessarios para a qualificacdo da sociedade, conforme disposto em seu ordenamento legal. A
oferta do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) possibilitara a qualificacdo e a
requalificacdo de diversos profissionais, assim como de agentes de producdo que nao possuem
a devida formacdo. Desta forma, serd aberto um importante espaco de profissionalizagdo de
nivel superior.

O curso de graduacdo em CTA objetiva formar um profissional que, além de deter o
conhecimento dos alimentos sob todos os aspectos tecnoldgicos, bioguimicos, toxicologicos,
higiénico-sanitarios e sensoriais, tenha a capacidade de identificar problemas e formular
solucBes para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde a propriedade rural até a mesa do
consumidor, sugerindo acdes que visem a melhoria da alimentacdo da populacdo de acordo
com principios da sustentabilidade e da ética profissional.

Este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso de CTA do Ifes campus
Venda Nova do Imigrante. Enfatiza-se que este projeto devera ser periodicamente revisado e
atualizado, pois esta sujeito, essencialmente, a dinamica natural do processo educativo e aos
avancgos permanentes do setor alimenticio.

Até o momento, por ndo existirem Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNS)
especificas para o curso de Bacharelado em CTA, este projeto baseou-se na composicdo
curricular das DCNs dos Cursos de Engenharia (MEC, 2002), especificamente no Referencial
do Curso de Engenharia de Alimentos, dadas as semelhancas entre os mesmos. Ainda,
apoiou-se nas legislacfes formadas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional —
LDB n° 9394/1996 (BRASIL, 1996), pela Portaria Normativa n® 40, de 12 de Dezembro de
2007 (INEP, 2007), pelos pareceres CNE/CES N° 261/2006 (MEC, 2006a) e CNE 184/2006
(MEC, 2006b), pelas resolugbes CNE/CES n° 2/2007 (de 18 de julho de 2007, que Dispoe
sobre Carga Horéria Minima e Procedimentos Relativos & Integralizacdo e Duracdo dos
Cursos de Graduagdo e Bacharelados na Modalidade Presencial) (MEC, 2007) e Resolugéo n°
51/2011, do Conselho Superior do Ifes (IFES, 2011a), que estabelece procedimentos de

abertura de cursos de graduacéo.



1. IDENTIFICACAO E LOCAL DE FUNCIONAMENTO DO CURSO
PROPOSTO

1.1. Curso

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.2. Tipo de Curso

Curso de Graduacéo

1.3. Habilitacdo/Modalidade

Bacharelado Presencial

1.4. Area de Conhecimento

Ciéncias Agrarias

1.5. Quantitativo de Vagas

40 vagas anuais

1.6. Turno

Integral (matutino/vespertino/noturno)

1.7. Tipo de Matricula

Matricula por componente curricular

1.8. Forma de Acesso

O ingresso ao curso seré feito por meio do Sistema de Sele¢do Unificado — SISU. As
vagas serdo assim distribuidas: 50% serdo destinadas a agdes afirmativas e 50% para ampla
concorréncia. Os critérios de selecéo serdo definidos de acordo com a Lei n® 12.711, de 29 de
agosto de 2012 (BRASIL, 2012a), ao Decreto n° 7.824 de outubro de 2012 (BRASIL, 2012b)
e a Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012 (BRASIL, 2012c). Eventuais vagas
remanescentes de periodos subsequentes ao primeiro serdo preenchidas por edital de

transferéncia e novo concurso.



1.9. Local de Funcionamento

Ifes campus Venda Nova do Imigrante. Endereco: Rua Elizabeth Minete Perim, s/n -
Sdo Rafael - 29375-000. Venda Nova do Imigrante - ES. Telefone: (28) 3546-8618.

2. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1. Historico e Desenvolvimento da Instituicéo

O Ifes, origindrio da Escola de Aprendizes e Artifices, fundada em 1909, possui
atualmente 22 campi de ensino: Alegre, Aracruz, Barra de Sdo Francisco, Cachoeiro de
Itapemirim, Cariacica, Centro-Serrano, Colatina, Guarapari, Ibatiba, Itapina, Linhares,
Montanha, Nova Venécia, Piuma, Santa Teresa, S8 Mateus, Serra, Venda Nova do
Imigrante, Viana, Vila Velha, Vitoria, e o Centro de Referéncia em Formacéo e em Educacao
a Distancia (Cefor). Além destes 22 campi, a Reitoria compde a estrutura de distribuicdo da
Instituicdo pelo Estado do Espirito Santo.

Sua missdo é promover educacgdo profissional e tecnoldgica de exceléncia, por meio
do ensino, pesquisa e extensdo, com foco no desenvolvimento humano sustentavel. Assim,
aliados a sdlida fundamentacdo cientifica e tecnoldgica, associada a conhecimentos que
propiciem a sua formacdo cultural, social, politica e ética, para atuarem no mundo do
trabalho, através da aplicacdo da ciéncia e da tecnologia, visa a melhoria da qualidade de vida
e contribui para a construcdo e para a transformacéo da sociedade.

O Ifes foi criado pela Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008 (BRASIL, 2008), que
instituiu, no ambito do sistema federal de ensino, a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnologica, vinculada ao Ministério da Educacdo. Antes denominado de Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica do Espirito Santo (Cefetes), este por sua vez criado pelo
Decreto Lei n° 5.224, de 1° de outubro de 2004 (BRASIL, 2004a) e Decreto Lei n® 5.225, de
1° de outubro de 2004, revogado pelo Decreto n° 5.773, de 9 de maio de 2006 (BRASIL,
2006) e autorizado pelo governo federal a ministrar cursos de graduagéo.

O Ifes foi criado a partir da integracdo do Centro Federal de Educacéo Tecnologica do
Espirito Santo e das Escolas Agrotécnicas Federais de Alegre, de Colatina e de Santa Teresa.
Os Institutos Federais séo instituicbes de educacdo superior, bésica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacédo de conhecimentos
técnicos e tecnoldgicos e as suas praticas pedagogicas, nos termos da Lei n® 11.892/2008
(BRASIL, 2008).



Simultaneamente a implantacdo da nova organizagdo curricular dos cursos técnicos, o
Ifes, com recursos proprios e do Programa de Expansdo da Educacdo Profissional (PROEP),
promoveu uma reestruturacdo em seus laboratorios e oficinas, bem como a estruturacdo de
novos laboratorios para atender ao ensino de contetdos, em que se verificou uma forte
mudanca na tecnologia (redes industriais e controle de processos, por exemplo), além de ter
incentivado a capacitagdo do seu corpo docente por meio de cursos de mestrado e doutorado.

Trabalhando com os diferentes niveis de ensino, o Ifes oferece atualmente cursos de
qualificacdo profissional na modalidade EJA (Educacdo de Jovens e Adultos) e integrado ao
ensino médio; cursos técnicos nas formas articulada integrada, articulada concomitante e
subsequente ao Ensino Médio; especializacdo técnica de nivel médio; graduacdo, nas
modalidades bacharelado, licenciatura e tecnoldgico; Mestrado e Pos-graduacdo lato sensu.
Além dos cursos presenciais, oferece também cursos na modalidade a distancia.

Centro de referéncia no Estado para a educagdo tecnolégica, vem promovendo a
expansdo de sua capacidade de oferta de cursos para atender a alta demanda existente no
mercado. Os egressos do Instituto sdo reconhecidos nas empresas locais como profissionais
gue possuem uma formacdo técnica, humana e intelectual forte, 0 que os capacita a responder
aos desafios impostos pela realidade tecnoldgica atual, que é de constante mudanca, o que por
sua vez também requer individuos com capacidade de trabalhar em grupo e que possuam uma
formagédo cidadd, levando consigo 0s mais nobres valores de uma nagdo que se quer

independente e democratica.

2.2. Concepcéo e Finalidade

As mudancas que ocorreram no estilo de vida e nos habitos alimentares da populacao
nas Ultimas décadas, bem como a comprovacdo de que uma alimentacdo saudavel auxilia na
reducdo do risco de doencas cronicas ndo transmissiveis (World Health Organization, 2003),
sdo fatores que influenciaram grandemente a &rea alimenticia. Esses fatores levaram a
necessidade do desenvolvimento da industria alimenticia para se adequar as novas
necessidades da sociedade moderna, que busca por alimentos saborosos, nutritivos e de facil
preparo.

Nesse sentido, os profissionais que trabalham no setor de alimentos estdo cada vez

mais sendo requisitados no mercado de trabalho para desenvolver novos produtos, novos



processos, novos metodos de conservacao e, também, diferenciadas técnicas para realizar o
controle de qualidade dos alimentos visando a garantir a seguranga alimentar.

A cidade de Venda Nova do Imigrante/ES é reconhecida como a Capital Nacional do
Agroturismo. Esta atividade possui grande importancia socioeconémica para a regido, ndo so
por ser fonte geradora de empregos, mas também por fornecer produtos alimenticios para a
populacdo rural e urbana, promovendo o equilibrio regional e contribuindo principalmente
para a economia do pequeno produtor.

A iniciativa de criacdo do Curso Superior de CTA foi ao encontro da atual politica
institucional de expansdo e verticalizacdo de suas areas de atuacdo, e teve como principal
incentivo para sua criacdo a caréncia de profissionais na area de alimentos na regido. Com
isso, acredita-se que 0 curso proposto contribuira positivamente para o desenvolvimento de
Venda Nova do Imigrante e dos municipios vizinhos, uma vez que poderd incentivar e
incrementar o comércio local, bem como contribuir para o desenvolvimento da agroindustria.
Ressalta-se, ainda, que o Ifes campus Venda Nova do Imigrante preocupa-se em atender as
demandas da regido sem, no entanto, se restringir apenas a regido das montanhas capixabas.

No curso de CTA o graduando estuda os alimentos em todos 0s seus aspectos:
sensoriais, fisico-quimicos, bioquimicos, microbiolégicos e tecnoldgicos. O objetivo do curso
é graduar bacharéis com formacéao generalista, humanista, critica e reflexiva, 0s quais possam
contribuir para o desenvolvimento tecnoldgico da éarea alimenticia. Durante o processo de
formacdo, o aluno cursara disciplinas de contetido basico (fisica, quimica, calculo, biologia) e
de contetdo profissionalizante (conservacdo de alimentos, tecnologia de produtos lacteos e
carneos, bebidas, produtos de origem vegetal, gestdo da qualidade, tratamento de residuos
etc.). O discente devera cursar também disciplinas da area de administracdo e de gestdo do
agronegocio, empreendedorismo, metodologia cientifica e ética profissional, além de realizar
0 estagio curricular obrigatorio, o trabalho de conclusdo de curso, atividades complementares
(participac@o em projetos de pesquisa, monitorias, atividades culturais e/ou esportivas, dentre
outras) e participar em atividades de extensdo, visando a aprofundar o conhecimento do
nucleo de conteidos profissionalizantes.

Deste modo, pretende-se formar um profissional que seja capaz de atuar em empresas
publicas e privadas, realizando o acompanhamento das diversas etapas de industrializacéo de
alimentos, desempenhando atividades na producdo, controle de qualidade, desenvolvimento
de novos produtos, armazenamento, embalagens, distribuicdo e comercializagéo de alimentos,

dentre outras.



Sendo assim, o curso de CTA esta estruturado e respaldado nas leis e diretrizes que
regem a profissdo, bem como nas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) do Conselho
Nacional de Educacdo para os Cursos de Graduacdo. Com base no que foi exposto
anteriormente, apresenta-se 0 presente projeto pedagogico com o objetivo de garantir uma

unidade de propdsitos e a¢bes visando a um curso de qualidade.
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2.3. Justificativa

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante localiza-se na regido Sudeste, no estado do
Espirito Santo. O estado possui uma area territorial de 46.095.538 Km? e tem como limites o
oceano Atlantico a leste, o estado da Bahia a norte, o estado de Minas Gerais a oeste e 0
estado do Rio de Janeiro a sul. E formado por 78 (setenta e oito) municipios, agrupados em 10
(dez) microrregibes administrativas e possui 4.016.356 (quatro milhdes, dezesseis mil,
trezentos e cinquenta e seis) habitantes, conforme estimativa do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), realizada em 2017*. Sua capital é o municipio de Vitéria.

A base econdmica do Espirito Santo é diversificada e movimenta negécios das cadeias
produtivas do petroleo e géas, siderurgia e mineracdo, celulose e rochas ornamentais.
Destacam-se também o agronegdcio, principalmente com a producéo de café, a olericultura, a
fruticultura, os segmentos metalmecénico, moveleiro, confecgdes, construgéo civil, alimentos,
entre outros arranjos produtivos. E, ainda, o Estado possui um dos maiores complexos
portuarios da América Latina e € também servido por uma ampla malha rodoferroviaria, que
favorece o recebimento de matérias-primas e insumos e facilita 0 escoamento dos produtos
acabados’.

O Estado possui um complexo portuario que agrupa seis portos (porto de Vitoria,
Tubardo, Praia Mole, Porto de Ubu e Portocel) por onde circulam, aproximadamente, 25% das
mercadorias que entram e saem do Brasil e 12% da receita cambial nacional. O crescimento
das exportacdes via Espirito Santo supera a média do pais®.

Quanto ao crescimento, conforme dados do Instituto Jones do Santos Neves (IJSN) e
do IBGE, os resultados registrados no primeiro trimestre de 2017 apontam para uma
recuperacdo da economia capixaba, visto que em todas as medidas de desempenho
consideradas o resultado foi superior ao apresentado no Ultimo trimestre de 2016. Com

relacdo ao Brasil, o desempenho capixaba foi superior em todos os indicadores, exceto no

Fonte: IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Disponivel em:
<https://cidades.ibge.gov.br/v4/brasil/es/panorama>. Acesso em: 16 de setembro de 2017.
2 Fonte: Governo do Estado do ES. Disponivel em:
<http://www.es.gov.br/EspiritoSanto/code/paginas/EspiritoSanto_em_dados.aspx>. Acesso em:
16 de setembro de 2017.
3 Fonte: Sindamares. Sindicato das Agéncias de Navegacdo Maritima do Estado do Espirito Santo.
Disponivel em: <http://sindamares.com.br>. Acesso em: 16 de setembro de 2017.
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acumulado em quatro trimestres®.

No que se refere ao crescimento econdmico e social, 0 Governo do Estado do Espirito
Santo, por meio da Secretaria de Economia e Planejamento lancou, no ano de 2006, o “Plano
de Desenvolvimento Espirito Santo 2025°. O documento trata de uma agenda desenvolvida
pelo Estado, com a colaboracdo e participacdo da sociedade, por meio de algumas
instituicdes, como Petrobras, Movimento Espirito Santo em Ag¢do e o0s setores produtivos
capixabas. (GOVERNO DO ESTADO DO ESPIRITO SANTO, 2006).

Por meio do “Plano de Desenvolvimento Espirito Santo 2025, pode-se conhecer com
profundidade o processo historico de desenvolvimento socioecondmico do estado, bem como
0s principais desafios futuros a serem superados. O Plano deu origem aos seguintes
documentos: “Onde Estamos: Andlise Retrospectiva, Panorama Atual e Cendrios para o
Futuro do Espirito Santo”, “Onde Queremos Chegar: O Espirito Santo em 2025” ¢ “Como
Vamos Chegar L&: A Construgdo do Futuro”.

O documento apresenta as possibilidades e perspectivas quanto ao crescimento

econémico do estado, apontando que

[...] sdo grandes as potencialidades com as quais o estado se defronta, como
a disponibilidade de uma base logistica de alta capacidade; segmentos
econdmicos de competitividade nacional e internacional (mineracéo,
siderurgia, celulose, petroleo, agricultura em diversificacdo e arranjos
produtivos locais); abundancia de recursos minerais (petréleo e gés, rochas
ornamentais); ativos ambientais de alto valor (lagoas de Linhares, Caparad,
Pedra Azul etc); estrutura fundidria equilibrada, com milhares de pequenas
propriedades produtivas;, uma “janela demografica” favoravel; diversidade
étnica e cultural; e posicdo geogréafica favoravel em face da dinamica de
globalizagdo (GOVERNO DO ESTADO DO ESPIRITO SANTO, 2006, p.
36).

A microrregido Sudoeste Serrana, onde esta inserido o Ifes campus Venda Nova do
Imigrante, é composta pelos municipios de Afonso Claudio, Brejetuba, Conceicéo de Castelo,
Domingos Martins, Laranja da Terra, Marechal Floriano e Venda Nova do Imigrante, que
juntos possuem 145.477° (cento e quarenta e cinco mil, quatrocentos e Setenta e sete)

habitantes.

4 Fonte: Instituto Jones do Santos Neves. IJSN. Disponivel em:
<http://www.ijsn.es.gov.br/artigos/4823-pib-trimestral-1-trimestre-de-2017>. Acesso em: 16 de
setembro de 2017.

5 Fonte: Governo do Estado do Espirito Santo. Disponivel em:
<https://planejamento.es.gov.br/Media/sep/Plano%20ES%202025/Plan0%20de%20Desenvolvimento%20ES%2
02025.pdf >. Acesso em: 16 de setembro de 2017.

6 Fonte: IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Disponivel em:

<https://cidades.ibge.gov.br/v4/brasil/es/panorama>. Acesso em: 16 de setembro de 2017.
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A economia da microrregido tem na atividade agropecuéria sua principal base de
sustentacdo, sendo esta atividade realizada, em sua maioria, em propriedades de base familiar.
A cafeicultura, a olericultura, a fruticultura, a pecuaria e as atividades ndo agricolas
desenvolvidas no espaco rural, com destaque para 0 Agroturismo e para a Agroindustria, séo
as principais responsaveis pela geracdo de emprego e renda. As atividades agropecudrias tém
significativa participacdo no PIB do municipio de Venda Nova do Imigrante (Figura 1) e
grande parte do comércio e servicos estdo diretamente ligados ao agronegdcio.

Criado pela Lei n°® 4.069 de 06 de maio de 1988, o municipio de Venda Nova do
Imigrante ocupa uma &rea de 188,9 km2. Limita-se ao norte com os municipios de Domingos
Martins e Afonso Claudio; ao sul com Castelo; ao leste com Domingos Martins; a oeste com
Conceicdo do Castelo, e esta situado a uma distancia de 104 km da Capital do Estado. Sua
sede localiza-se nas coordenadas — 41° 08’ 06,00” de longitude e — 20° 20 24,00” de latitude,
estando inserido no territorio Montanhas e Aguas do Espirito Santo.

A agroindustria € umas das principais atividades econdémicas do municipio, com
destaque para a fabricacdo e para a comercializacdo de produtos, como café arabica, queijos,
doces, biscoitos, geleias, socol, embutidos, vinhos, aguardentes, dentre outros, além da
agricultura de produtos organicos como café, frutas, hortalicas. Em 2000, esse setor empregou
43,6% da populagéo (Instituto Jones dos Santos Neves - 1JSN, 2009), contudo a maior parte
do PIB municipal concentra-se no setor de comércio e servicos, conforme demonstra a Figura

1. Cabe ressaltar que este setor esta diretamente relacionado ao agronegocio.

Produto Interno Bruto (Valor Adicionado)

Espirito Santo
Venda Nova do Imigrante

Figura 1: Produto Interno Bruto do Municipio de Venda Nova do Imigrante, do Estado do

Espirito Santo e Brasil (2009). Fonte:

http://www.ibge.gov.brcidadesat/painel.php?codmun=320506#. Acesso em: 30 de outubro de
~2013.
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As atividades rurais ndo agricolas, principalmente as Agroindustrias e o Agroturismo,
merecem destaque pela sua importancia como fonte agregadora de valor para a agricultura
familiar do municipio, que oferece o servigo de turismo rural, englobando inumeros hotéis,
pousadas, restaurantes, sitios que comercializam os produtos do agroturismo, sendo estas
atividades realizadas, em sua maioria, em propriedades de base familiar, e ainda artesanatos’.

Em 2010 foi inaugurado na cidade de Venda Nova do Imigrante o campus do Ifes com
dois cursos técnicos, agroinddstria e administracdo, que vieram para fortalecer e impulsionar
com méo de obra qualificada as caracteristicas econémicas da regiao.

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante faz parte do projeto de expansdo da Rede
Federal de Ensino Bésico, Técnico e Tecnoldgico. Neste projeto estd prevista a oferta de
novos cursos de nivel técnico e a verticalizacdo do ensino, por meio da oferta de Cursos
Superiores e de PoOs-Graduagdo. O campus oferta, atualmente, os cursos Técnico em
Agroindustria, com 195 alunos matriculados, e Técnico em Administracdo, com 259 alunos
matriculados, na modalidade integrado ao ensino médio. Além disso, de acordo com os dados
do IBGE, a microrregido Sudoeste Serrana, em 2012-1, contava com 6.429 (seis mil
guatrocentos e vinte e nove) estudantes matriculados no ensino médio, distribuidos em 26
(vinte e seis) escolas. Fica claro, portanto, a presenca de um grande publico que podera se
beneficiar com a implantagdo de um curso superior no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Destaca-se também a adocdo do Sistema de Selecdo Unificada (Sisu) pelo Ifes
campus Venda Nova do Imigrante, caracteristica que relaciona o curso de CTA como
pertencente aqueles capazes de suprirem a demanda por educacdo de nivel superior
distribuida por todo territério nacional.

Quanto as caracteristicas de sua estrutura humana e fisica, ressalta-se que o campus
dispde de uma equipe de profissionais técnico-administrativos e docentes de elevada
competéncia, abrangendo especialistas, mestres e doutores, sendo que dos quinze docentes
doutores, sete possuem formacéo e notavel experiéncia no campo da ciéncia e tecnologia de
alimentos.

A formacdo diversificada do corpo docente do campus corrobora com a caracteristica
de multidisciplinariedade do curso de CTA do Ifes, proporcionando uma formagédo Unica,
dindmica, complexa e abrangente.

Na estrutura fisica, destacam-se 12 (doze) laboratérios: analise sensorial,

7 Fonte: Agrotur. Associacdo de Agroturismo de Venda Nova. Disponivel em:
<http://www.agrotur.com.br/website/site/index.aspx>. Acesso em: 16 de setembro de 2017.
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microbiologia, pesquisa e desenvolvimento, anélise e pesquisa em café, processamento de
produtos de origem animal, processamento de produtos de origem vegetal, artes, biologia,
fisica, quimica, linguas e matematica. Somam-se a estes 3 (trés) laboratdrios de informatica
disponiveis para uso dos alunos.

Por iniciativa da Diretoria Geral do campus, visando a verticalizacdo do ensino, foi
criada a comissdo responsavel pela definicdo do primeiro curso superior a ser implantado.
Esta comissédo elaborou e aplicou questionarios aos estudantes e servidores do campus e aos
participantes da audiéncia publica, realizada em 05 de dezembro de 2013. Entre os
participantes da pesquisa, que tinham opcdo de apontar, em ordem de preferéncia, até trés
opcodes de cursos, houve maior demanda para o curso de CTA, com 60% de indicagé&o.

A audiéncia publica foi realizada no auditério do Ifes campus Venda Nova do
Imigrante. Estiveram presentes membros da sociedade civil e autoridades com o objetivo de
opinar sobre suas expectativas em relagcdo ao novo curso. Na ocasido foram apresentadas a
sociedade a estrutura fisica e humana do campus e as areas de conhecimento nas quais haveria
condicdes de verticalizar o ensino. Ao final da audiéncia, houve consenso de que a area de
alimentos era a que apresentava maior solidez e que essa deveria ser o caminho a ser seguido
na verticalizacao.

Dando continuidade a pesquisa para se definir o curso superior que deveria ser
implantado, durante 0 més de dezembro, do mesmo ano, foram aplicados questionarios aos
estudantes do campus. Aos participantes da pesquisa foram apresentados treze opcbes de
cursos superiores, entre eles bacharelados, licenciaturas e engenharias, que poderiam ser
assinalados como 12, 22 ou 32 opgédo. O resultado desta pesquisa demonstrou que 0s cursos da
area de alimentos (Engenharia de Alimentos e CTA) foram indicados por 78 estudantes
(20,47%) como primeira opcdo de curso superior a ser implantado, perdendo apenas para
Engenharia de Producdo, com 119 estudantes (31,23%). Fatores como a existéncia de cursos
de Engenharia no Espirito Santo, como € o caso do curso de Engenharia de Producdo,
ofertado pelo campus Cariacica do Ifes, e o curso de Engenharia de Alimentos, ofertado pela
Ufes de Alegre, e a auséncia de um curso de CTA no Estado, foram determinantes para a
escolha apresentada pelo presente projeto. A implantagdo de um curso superior é uma tarefa
complexa e deve-se levar em consideracdo as demandas locais e regionais, situacdo
econémica estadual e regional e, ndo menos importante, as condic¢des fisicas e humanas de
que o Ifes campus Venda Nova do Imigrante dispde, de forma a poder oferecer um curso de
qualidade e com formacéo solida.

A oferta do curso de CTA possibilita a qualificacdo e requalificacdo de diversos
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profissionais, assim como agentes de producdo que ndo possuem a devida qualificagdo. Desta

forma, sera aberto um importante espaco de profissionalizacéo de nivel superior.
2.4. Objetivos

Objetivo Geral

O curso de graduacdo em CTA objetiva formar um profissional que, além de deter o

conhecimento dos alimentos sob todos os aspectos tecnoldgicos, bioquimicos, toxicologicos,

higiénico-sanitarios e sensoriais, tenha a capacidade de identificar problemas e formular

solucdes para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde a propriedade rural até a mesa do

consumidor, sugerindo acdes que visem a melhoria da alimentacdo da populacdo de acordo

com principios da sustentabilidade e da ética profissional.

Objetivos especificos

Sao objetivos especificos do curso:

possibilitar ao graduando conhecimentos técnico-cientificos necessarios para a sua
formacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

formar profissionais com o embasamento teérico-pratico para identificar as demandas
do consumidor, podendo assim atuar no sistema alimentar nas etapas inerentes a
transformacdo, analise, distribuicdo e consumo das matérias-primas, insumos e
alimentos;

permitir que o graduando tenha um conhecimento do processamento de alimentos
para atuacdo em diferentes setores da industria, tendo preocupacdo com o
conhecimento das necessidades regionais e nacionais;

fornecer nocbes de empreendedorismo e gestdo para que o educando seja capaz de
atuar em seu ambiente de trabalho, considerando o0s aspectos financeiros,
administrativos e organizacionais;

desenvolver habilidades em comunicacdo e no desenvolvimento de trabalho em
equipe;

possibilitar que o graduando adquira conhecimento de ética e tenha a compreensao da
realidade social, cultural e econdbmica do seu meio, dirigindo sua atuacdo para a

transformacéo da realidade em beneficio da sociedade.
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e contribuir para a formacéo ética, humana e cultural do aluno.

Pelo fato de estar instalado no Ifes campus Venda Nova do Imigrante, o curso de CTA
oferece grandes oportunidades para que o estudante participe de projetos multidisciplinares e
integradores que envolvam docentes e alunos do Curso de Administracdo, e também para as

empresas de alimentos instaladas na regido.

2.5. Perfil do Egresso

O Ifes deve proporcionar uma solida formacdo académica com conhecimentos,
habilidades e valores inseridos em seus respectivos contextos profissionais de forma
autdnoma, solidaria, critica, reflexiva e comprometida com o desenvolvimento local, regional
e nacional sustentaveis, objetivando a construcdo de uma sociedade justa e democratica.

O Bacharel em CTA terd sua formacédo inicial baseada nas disciplinas basicas —
matematica, biologia, quimica e fisica — de modo a se tornar um profissional do mundo atual
preparado para “aprender a aprender”, pois a tecnologia avanca de maneira rapida e com
ampla geragdo de novos conhecimentos e inovagOes. Esse profissional terd, ainda, o
embasamento tedrico-pratico para conhecer e identificar as demandas da cadeia produtiva e
do consumidor, atuando no sistema alimentar nas etapas inerentes ao processamento e
conservacao dos alimentos, a tecnologia de processamento, a analise, a distribuicdo, a
comercializacdo, a fiscalizacdo e ao consumo. O egresso tera ainda em seu curriculo a
inclusdo de disciplinas de gestdo e de empreendedorismo, de modo que possa atuar na
transformacdo da sociedade de acordo com os principios da sustentabilidade e da ética
profissional.

O Bacharel em CTA ainda tera sua formacdo aprimorada pelo seu envolvimento em
Projetos Pesquisa e Extensdo, o que contribuira para a geracdo de profissionais que tenham

iniciativa, que sejam questionadores e inovadores.

2.6. Areas de Atuacio

O Bacharel em CTA tera competéncias e habilidades para se envolver em diversas
areas de atuacdo. De acordo com o Projeto de Lei n.° 5.486 de 2013 artigo 4° (BRASIL,

2013), compete ao cientista de alimentos:
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| — gerenciamento e responsabilidade técnica no &mbito da producdo, controle e andlise de
matérias primas, insumos e alimentos;

Il — assisténcia, assessoria, consultoria, elaboracdo de orcamento, divulgacdo e
comercializacdo, no @mbito do controle, producdo e analise de matérias primas, insumos e
alimentos;

Il — vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento e servigos técnicos; elaboracdo e andlise de
pareceres, laudos e atestados no ambito do controle, producdo e analise de matérias primas,
insumos e alimentos;

IV — exercicio do magistério, respeitada a legislacdo especifica;

V — desempenho de cargos e fungdes técnicas no d&mbito do desenvolvimento de produtos e
processos no sistema alimentar;

VI — pesquisa e desenvolvimento de métodos analiticos, processos e produtos;

VII- anélise quimica, fisico-quimica, bioquimica, toxicoldgica, microbioldgica, microscopica,
sensorial, padronizacéo e controle de qualidade de matérias primas, insumos, alimentos, aguas
e residuos;

VIII — garantia e controle da qualidade de matérias primas, insumos, processos, alimentos e
servigos alimentares;

IX — processamento de produtos alimenticios e insumos;

X — aproveitamento, controle e tratamento de residuos;

XI — gerenciamento de operacfes e manutencao de equipamentos e instalacéo;

XIl — estudo de viabilidade legal, técnica e econdmica, elaboracdo e execucdo de projetos no
ambito do controle, producdo e analise de matérias primas, insumos e alimentos;

X1 — estudo, proposi¢do e aplicacdo de legislacdo no &mbito de matérias primas, insumos e
alimentos;

XIV — integracdo em equipes de marketing, operacBes de abastecimento, logistica de

distribuicdo e comercializagéo.

2.7. Papel do Docente

Pode-se iniciar esta parte do projeto mencionando o que a Lei de Diretrizes e Bases da
Educagdo Nacional (LDBEN) n°® 9.394/96 (BRASIL, 1996), em seu art. 13, versa sobre a
atuacdo dos professores; ou mesmo sobre o que menciona o Regulamento da Organizagéo

Didatica (ROD) dos Cursos de Graduacdo do Instituto Federal do Espirito Santo nas
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Modalidades Presencial e a Distancia (IFES, 2017). Mas ndo sem antes explicitar que a
docéncia "estd compreendida como forma particular de trabalho sobre o humano, ou seja, uma
atividade em que o trabalhador se dedica ao seu "objeto" de trabalho, que é justamente um
outro ser humano, no modo fundamental da interacdo humana” (TARDIF; LESSARD, 2012,
p. 8).

O docente, como profissional de interagdes humanas, tem papel relevante em uma
educacdo de qualidade e para todos, principalmente por ser o responsavel em zelar pela
aprendizagem dos alunos, além de estabelecer estratégias de recuperacdo para os alunos de
menor rendimento, conforme LDBEN, art. 13, incisos Ill e IV (BRASIL, 1996).

Avaliando a formacéo integral do educando, o Art. 2 do ROD dos Cursos de
Graduacdo do Ifes (IFES, 2017) destaca que “o ensino ministrado no Ifes observara ndo so os
objetivos préprios de cada curso, como também os ideais e os fins da educacdo nacional
previstos na Constituicdo da Republica Federativa do Brasil e na legislacdo que fixa as
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional - Lei n° 9.394/96 (BRASIL, 1996) e suas
regulamentacdes. As demais legislacdes que regem a educacao superior — tendo em vista a
formacédo integral dos educandos" e um docente comprometido que se dedica ao seu objeto de
trabalho, "o estudante” — ressaltam que cabe ao docente assumir 0 compromisso de pesquisar,
planejar e encontrar metodologias mais apropriadas para os temas, contetdos e objetivos de
aprendizagem previamente definidos, procurando sempre novas e eficientes estratégias de
ensino na busca continua da aprendizagem significativa.

Com base nesse perfil de docéncia, o docente assume o papel de contribuir para a
formagdo do estudante em seu percurso formativo, orientando-o durante o processo de

aprendizagem, que € pessoal e intransferivel.

Educar é colaborar para que professores e alunos - nas escolas e
organizagdes - transformem suas vidas em processos permanentes
de aprendizagem. E ajudar os alunos na construgdo da sua
identidade, do seu caminho pessoal e profissional - do seu projeto
de vida, no desenvolvimento das habilidades de compreensao,
emocdo e comunicacdo que lhes permitam encontrar seus espacos
pessoais, sociais e profissionais e tornar-se cidadéos realizados e
produtivos (MORAN, MASETTO, BEHRENS, 2000).

A LDBEN (BRASIL, 1996), art. 13, incisos I, Il, VV e VI respectivamente, também
destaca outras incumbéncias do docente, a saber:
e participar da elaboracéo da proposta pedagodgica do estabelecimento de ensino;

e celaborar e cumprir plano de trabalho, segundo a proposta pedagdgica do
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estabelecimento de ensino;
e ministrar os dias letivos e horas-aula estabelecidos, além de participar integralmente
dos periodos dedicados ao planejamento, a avaliacdo e ao desenvolvimento
profissional;
e colaborar com as atividades de articulacdo da escola com as familias e a comunidade.
Cabe ao docente do Curso de Bacharelado em CTA do Ifes campus Venda Nova do
Imigrante dominio sobre conhecimentos tedricos completos e atualizados em uma
determinada &rea, conhecimentos que o possibilitardo atuar em disciplinas especificas,
trabalhando com conhecimentos praticos que objetivam tornar o estudante apto para uma
atuacdo profissional completa. A compreensdo da interrelacdo entre disciplinas, visando a
construcdo de conhecimento de uma maneira completa, é caracteristica fundamental do
docente do Curso de CTA, bem como a atuacdo conjunta entre ensino, pesquisa e extensao.

Considerando as informagdes constantes no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI)
(IFES, 2014a), no Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) (IFES, 2014b) e no ROD
dos curso de Graduacdo do Ifes (IFES, 2017), cabe ainda aos docentes do presente curso:

e Apresentar ao aluno, no inicio do periodo letivo, o Plano de Ensino ou Mapa de
Atividades, divulga-lo no sistema académico e envia-lo em formato digital ao
coordenador de curso na data prevista no calendario académico (de acordo com o
ROD, Artigo 10) (IFES, 2017).

e Elaborar e aplicar, no minimo, 3 (trés) instrumentos de avaliacdo de aproveitamento
dos alunos (de acordo com o ROD, Art. 80) (IFES, 2017).

¢ No inicio do periodo letivo, explicitar os critérios e valores de avaliagdo adotados,
assim como os valores atribuidos a cada item dos respectivos instrumentos avaliativos
(de acordo com o ROD, Artigo 80, Paragrafo 1°) (IFES, 2017).

e Registrar no sistema académico, os resultados das atividades avaliativas num prazo de
até 10 (dez) dias Uteis a contar da data da aplicacdo (de acordo com o ROD, Artigo 80,
Paragrafo 2°) (IFES, 2017).

¢ Ao final do periodo letivo, finalizar o registro das atividades e enviar eletronicamente
o diario a Coordenadoria de Registro Académico (CRA) do campus dentro do prazo
previsto no calendario académico (de acordo com o ROD, Artigo 81) (IFES, 2017).

e Registrar diariamente as atividades desenvolvidas nas aulas, a frequéncia dos alunos,
bem como os resultados obtidos nos instrumentos avaliativos, no Sistema Académico,

observando as Orientagdes Normativas da Pro-Reitoria de Ensino (Proen) e as
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Resolucdes do Conselho Superior pertinentes (de acordo com o ROD, Artigo 82)
(IFES, 2017).
e Comparecer as reunides pedagdgicas (de acordo com 0 ROD, Artigo 90) (IFES, 2017).
e Nos casos pertinente, aplicar o exame final para verificacdo do aproveitamento no
componente curricular ministrado (de acordo com o0 ROD, Artigo 84) (IFES, 2017).
e Ministrar a(s) disciplina(s) sob sua responsabilidade cumprindo integralmente os
programas e a carga horaria.

e Observar o regime disciplinar da Instituicéo.

e Participar das reunides e dos trabalhos dos 6rgéos colegiados e/ou coordenadoria que
pertence, bem como das comissdes para as quais for designado.

e Orientar trabalhos escolares e atividades complementares relacionadas com a(s)
disciplina(s) sob sua regéncia.

e Planejar e orientar pesquisas, estudos e publicaces.

e Participar da elaboracdo dos Projetos Pedagdgicos da Instituicdo e do seu curso.

e Exercer outras atribuicdes pertinentes.

Assim, além das atribuices elencadas, espera-se que os professores, no exercicio da
docéncia como profissdo de interagbes humanas, mantenham excelente relacionamento
interpessoal com os estudantes, com os outros professores, com servidores ligados
diretamente ao ensino e demais servidores do campus, promovendo o desenvolvimento de um
trabalho colaborativo, compartilhado, interdisciplinar e com cada vez mais qualidade.

Por fim, na implementacdo do Curso e no desenvolvimento do projeto certamente 0s
docentes e demais profissionais do ensino sentirdo necessidade de trocar ideias, experiéncias e
vivéncias; também de ressignificar praticas pedagogicas, de planejar intervencdes com novas
estratégias metodoldgicas, além de falar dos problemas e questdes desafiadoras ao longo do

processo educativo.

2.8. Experiéncia do Coordenador
Coordenadora:

Prof®. DSc. Maira Maciel Mattos de Oliveira

Prof? Ifes campus Venda Nova do Imigrante

Acesso ao Curriculo Lattes:
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Formacéo:
e 2013 — P6s-Doutora em Microbiologia Agricola pela Universidade Federal de Lavras
(UFLA), Lavras/MG;
e 2011 — Doutora em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA;
e 2009 — Mestre em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA,;
e 2006 — Bacharel em Zootecnia pela UFLA.

Experiéncia em docéncia no ensino superior:
e Atua como docente no curso de CTA do Ifes desde 2016/1, ministrando as disciplinas
Microbiologia Geral, Microbiologia de Alimentos e Processos Biotecnoldgicos na

Inddstria de Alimentos.

Experiéncia em pesquisa e extensao:
e Orientou 19 (dezenove) trabalhos de iniciacgdo cientifica;
e Coordenou 7 (sete) projetos de pesquisa;
e Orientou 1 (um) trabalho de conclusdo de curso de graduacéo;

e Possui 14 (artigos) publicados, sendo 5 (cinco) em periddicos internacionais.

Experiéncia administrativa:
e Coordenou o curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio do Ifes
campus Venda Nova do Imigrante de fevereiro de 2015 a fevereiro de 2017;
e Participou como membro do Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de CTA do
Ifes de fevereiro de 2015 a fevereiro de 2017.

2.9. Estratégias Pedagdgicas

Considerando a producdo de conhecimentos como uma das maiores premissas do
curso de CTA, os profissionais de ensino atuantes no curso adotardo estratégias pedagogicas
que possam integrar a teoria com a pratica profissional e promover a integracdo entre 0s

componentes curriculares, como projetos interdisciplinares e visitas técnicas, que possibilitam
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aos discentes vivenciarem situagdes reais em instituicdes das areas de atuacdo, estabelecendo
relagdes entre os conhecimentos de diferentes areas curriculares.

Seguindo essa linha de acdo, e objetivando contribuir para a formacdo integral do
sujeito, complementando a formacédo teorica recebida dentro da instituicdo, os discentes terdo
oportunidades de participar de projetos de pesquisa e extensdo, de modo a atuar de forma
integrada as necessidades da comunidade interna e externa, de acordo com a proposta de cada
projeto.

Outra estratégia pedagogica prevista no curso é a motivacao que € um fator importante
para que a aprendizagem ocorra de maneira significativa. Acredita-se que tanto o
conhecimento sobre o curso e as disciplinas que o compfem, quanto 0s conhecimentos ja
construidos sobre contetudos que serdo abordados com maior complexidade durante as
diferentes etapas, podem exercer influéncia no aspecto motivacional do discente. Assim,
entendendo que as vivéncias de cada um dos sujeitos sdo diversas e que a nova perspectiva
que lhes é apresentada requer conhecimentos e comportamentos que podem ainda ndo ter sido
construidos ou vivenciados, o curso de CTA estabelece em sua matriz curricular disciplinas
de “nivelamento”, nos dois primeiros periodos. Nessas disciplinas serdo apresentados os
fundamentos basicos, a fim de suprir possiveis lacunas na aprendizagem dos discentes, que
sdo fundamentais para o prosseguimento no curso. Tais disciplinas serdo apresentadas com
aulas teoricas, aliadas as praticas de laboratério, que visem favorecer a aprendizagem dos
conceitos imprescindiveis ao curso, estimulando ainda mais os alunos. Com essa estratégia
pedagdgica inicial, espera-se contribuir para que as demais etapas sejam concretizadas de
maneira prazerosa e significativa para todos os envolvidos no processo educativo.

O atendimento extraclasse, previsto no Cddigo de Etica e Disciplina do Corpo
Discente (IFES, 2016), é também uma estratégia pedagdgica que sera utilizada sempre que
necessario e em especial nos periodos iniciais do curso, com o objetivo de possibilitar aos
discentes um momento extra para sanar ddvidas com o professor da disciplina, contribuindo
para a aprendizagem e para maior aproximagdo com o0s saberes indispensaveis a compreensao
e a producdo de conhecimentos posteriores.

A participacdo nas atividades de monitoria e tutoria sera sempre incentivada,
especialmente quando observada uma dificuldade maior dos discentes em compreenderem o
conteddo que estd sendo trabalhado, a fim de possibilitar ao estudante ampliar seu

conhecimento e tirar ddvidas sobre o contetdo em questao.
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Outro ponto a ser destacado, enquanto estratégia pedagogica, refere-se ao estimulo a
participacdo em eventos da area, & pesquisa € a inovagdo, que devera estar presente no
cotidiano do curso.

Por isso, além do atendimento extraclasse previsto e descrito acima, os professores do
curso de CTA e a Diretoria de Pesquisa e Extensdo estardo disponiveis para orientacdo de
Iniciacdo Cientifica, pois os atores envolvidos no curso acreditam na triade: Ensino —
Pesquisa — Extensdo como a chave para que o perfil do egresso seja consolidado.

Em sintese, o curso de CTA adotara estratégias pedagogicas variadas, com carater
interdisciplinar, que aliem teoria e préatica, estimulem a pesquisa, a extensdo e a inovacdo, de

modo a atingir o perfil do profissional/egresso desejado.

2.10. Atendimento ao Discente

O atendimento aos discentes do curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do
Imigrante tem como base a Legislacdo Nacional vigente, explicitada abaixo:

e A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional n° 9.394/96, estabelece que o
ensino deve ser ministrado com base no principio da Igualdade de condicdes de acesso
e permanéncia na escola (Art. 3° Inciso 1), e esse principio deve ser respeitado em
todos os niveis e modalidades da Educacdo Nacional (BRASIL, 1996).

e O Decreto 7.234 de 19 de julho de 2010, que dispbe sobre o Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES) (BRASIL, 2010a) tem como finalidade criar
mecanismos que atendam ao que diz a LDB, ampliando assim, as condicOes de
permanéncia dos estudantes da Educacéo Superior.

e A Politica de Assisténcia Estudantil do Ifes, aprovada pela Resolugdo n° 19/2011, de
09 de maio de 2011, do Conselho Superior (IFES, 2011b).

Assim, os estudantes do curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante
contardo com 0s programas presentes na referida Politica, visando, dentre outros principios, a
garantir a equidade de condi¢des no processo de formacgdo académica. Os programas Sao
divididos em dois grupos: Programas Universais e Programas Especificos, que serdo

detalhados a sequir.

Programas Universais - objetivam favorecer o desenvolvimento integral do sujeito:

e Incentivo a atividades culturais e ao lazer — contribuir para a formacdo fisica e
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intelectual dos discentes, na perspectiva de formacéo cidada;

e Apoio a Pessoa com Necessidades Educativas Especificas — contribuir para a
implantacdo de uma cultura inclusiva na educacao, por meio do Napne — Nucleo
de Atendimento a Pessoa com Necessidades Especificas do campus, com ac¢les
cujo detalhamento esté descrito no item 2.12 deste projeto de curso;

e Ac0es educativas/Formacdo para a Cidadania — promover a discussdo de temas
transversais ao curriculo do curso, ampliando o universo conceitual dos discentes;

e Atencdo Biopsicossocial — nesse programa estdo incluidas as acOes de
acompanhamento psicolégico, orientacdo e acompanhamento social, aquisicdo de
equipamentos de tecnologia assistiva — quando comprovada a necessidade deles —
para garantir o bom desenvolvimento das atividades académicas, atendimento
ambulatorial, primeiros socorros, campanhas educativas e preventivas, entre outras

acoes, planejadas a partir da necessidade percebida no campus;

Programas Especificos - objetivam o atendimento aos discentes em vulnerabilidade

social.

Atencdo Primaria — determinantes para a permanéncia na Instituicdo, concedidos a

partir da avaliagdo da situacdo socioecondmica de cada discente, conforme normas
estabelecidas em Edital proprio e disponibilidade orcamentéria:
= Auxilio transporte — contribuir com o transporte do estudante da residéncia ao
campus e vice-versa,;
=  Auxilio Alimentacdo — contribuir para a permanéncia dos alunos no campus,
seja para complementacdo dos estudos ou para as aulas, considerando que o
curso em CTA sera ofertado em horério integral;
= Auxilio Didatico — facilitar a aquisicdo de copias, impressdes, instrumentos
especificos ao curso, entre outros que sejam imprescindiveis a formacédo do
discente;
= Auxilio Moradia — na auséncia de “alojamento estudantil”, esse programa pode
contribuir para os gastos com aluguel dos estudantes que residem em outra
localidade;
= Auxilio Financeiro — tem por objetivo atender aos discentes que, mesmo com
0S programas descritos anteriormente, ainda ndo tiverem suas necessidades
contempladas.

Atencdo Secundaria — visam a contribuir para a formagdo académica, mas nao
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interferem na permanéncia do estudante na Instituigéo:
= Auxilio Monitoria — contribuir para o bom desenvolvimento do processo de
ensino e aprendizagem, atendendo tanto os alunos com bom desempenho
académico, quanto os alunos que necessitam de maior apoio nas atividades
académicas.

E importante destacar que para a concessdo dos beneficios listados, o campus fara a
cada ano, uma avaliacdo das necessidades e do orcamento disponibilizado para a Assisténcia
Estudantil, de modo a garantir a permanéncia e a possibilidade de avanco nos estudos
daqueles que apresentarem vulnerabilidade social ou dificuldades em seu processo de
aprendizagem.

Além das acOes descritas na Politica, o discente ainda contara com o atendimento
extraclasse, em horarios agendados pelos docentes das disciplinas e com o apoio pedagogico,
sempre presente do inicio ao fim do curso.

Para prestar o melhor atendimento possivel aos discentes, o campus conta com a
Coordenadoria de Atendimento Multidisciplinar (CAM), composta pelos servicos de
Psicologia, Enfermagem e Servigo Social, com a equipe multidisciplinar do Napne e com a
Coordenadoria de Gestdo Pedagogica (CGPe), que fard o acompanhamento pedagdgico e
educacional com os docentes e discentes do curso, objetivando assegurar a permanéncia e o

sucesso dos estudantes em todas as etapas do curso.

2.11. Acompanhamento do discente e do egresso

Para acompanhar o cumprimento dos objetivos propostos quanto ao perfil de formacéo
do egresso, deverd ser efetuado um acompanhamento permanente, tanto no ambito da
academia quanto no profissional. Sdo propostas trés etapas. Na primeira, se acompanhara o
aluno do instante de sua entrada no curso até a conclusdo. Nesta etapa, 0 aluno estard
vinculado a um dos docentes do curso que tera a funcdo auxilia-lo na escolha das disciplinas a
serem cursadas, bem como acompanhar o rendimento do aluno durante toda etapa,
procurando detectar, assim, as possiveis falhas do aluno e/ou do curso em sua formagéo. Esta
constituir-se-a a primeira realimentacdo de dados quanto a busca dos objetivos propostos e
ocorrera com auxilio da coordenacéo de curso e CGPe. A segunda etapa ocorrera durante o
periodo do estagio, em que o aluno sera acompanhado por um professor-orientador com

formacdo afim ao da &rea na qual o aluno esteja inserido na instituicdo concedente do estagio.
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E importante destacar que o acompanhamento do aluno pelo professor tem por
objetivo orientar os estudos complementares necessarios para que ele seja mais facilmente
inserido em seu novo ambiente de atuacdo. Além disso, 0 docente podera passar a sua
experiéncia profissional e, por que ndo, pessoal, de vivéncia, completando assim a formacéo
esperada para um profissional cientista de alimentos.

A terceira etapa visa, basicamente, a manter o lago existente entre 0 egresso e a
instituicdo. Este procedimento leva a uma de troca de informacdes que ird enriquecer tanto o
egresso quanto a instituicdo. Ao egresso serd dado o conhecimento dos cursos de atualizacbes
em sua area de formacgdo que serdo oferecidos pela escola. A partir dai a contribuicdo do
egresso para com a instituicdo podera ocorrer tanto na forma de palestras a serem ministradas,
e que enfoquem a realidade da sua area de atuacdo, quanto na oferta de cursos na propria

empresa na qual atua, podendo haver a participacdo de professores e/ou alunos da instituicéo.

2.12. Acesso a Pessoas com deficiéncia e, ou mobilidade reduzida

Os Marcos Politicos-Legais da Educacdo Especial na Perspectiva da Educacao
Inclusiva (BRASIL, 2010b, p. 9) corroboram que a educagdo inclusiva constitui um
paradigma educacional fundamentado na concepgdo de direitos humanos, [...] e que avanca
em relacdo a ideia de equidade formal ao contextualizar as circunstancias historicas da
producdo da exclusao dentro e fora da escola.

Em respeito aos direitos da pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e
com base principalmente nos Art. 24, 25 do Decreto n° 5.296/2004, que trata das normas
gerais e critérios basicos para a promoc¢ado da acessibilidade das pessoas com deficiéncia ou
com mobilidade reduzida, e em atendimento a esses critérios, os ambientes do Ifes campus
Venda Nova do Imigrante oferecem adaptacfes para o acesso a pessoa com deficiéncia ou
com mobilidade reduzida. Como exemplos destas adaptacdes, podemos citar as passarelas e
rampas de acesso a todos o0s niveis que ndo sejam térreos; todos os banheiros possuem
adaptacOes e instalacfes especificas; no auditorio, além do acesso facilitado, existem locais
para acomodacdo de cadeirantes e poltronas especiais para obesos; o setor de servigco de
enfermagem do campus possui duas cadeiras de rodas manuais para uma eventual
emergéncia; as portas das salas de aula possuem visor; desniveis entre calgadas foram
evitadas; os estacionamentos possuem vagas reservadas proximas aos principais acessos e nas

imediagOes das salas de aula e do prédio administrativo (BRASIL, 2004b).
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O Ifes também tem uma equipe constituida que esta responsavel pelo projeto de
implementacdo da sinalizacdo tatil, visual e sonora em todos os campi para atendimento do
que a legislacéo estabelece.

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante conta com o Napne, nucleo que tem como
finalidade desenvolver ac6es que contribuam para a promogéo da incluséo escolar de pessoas
com necessidades especificas, buscando viabilizar as condi¢des para 0 acesso, permanéncia e
saida com éxito. Para o nucleo, as pessoas com necessidades especificas sdo entendidas como
aquelas com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e/ou altas
habilidades/superdotacdo, e o atendimento educacional especializado é realizado na sala de
recursos multifuncionais.

Contudo, a acessibilidade ndo pode se restringir apenas a questio arquitetdnica. E
imprescindivel elucidar que existem outros tipos de barreiras concernentes a acessibilidade;
sdo elas: acessibilidade atitudinal, que requer uma mudanga na cultura de nossa sociedade por
meio de programas e préaticas de sensibilizacdo das pessoas e da convivéncia na diversidade
humana; acessibilidade comunicacional, que significa ndo ter barreiras na comunicacao
interpessoal, escrita e virtual; acessibilidade metodoldgica, com métodos e técnicas de estudo
adaptados; acessibilidade instrumental, entendida como ndo ter barreiras nos instrumentos e
utensilios de estudo, nas atividades da vida diaria, de lazer, esporte e recreacdo, e a
acessibilidade programatica, que significa ndo ter barreiras invisiveis embutidas em politicas
publicas, em regulamentos e normas em geral.

Por fim, garantir a inclusdo, acesso, permanéncia e saida com éxito de pessoas com
necessidades especificas no Curso de Bacharelado em CTA do Ifes campus Venda Nova do
Imigrante é uma grande preocupacao de todos os envolvidos com este projeto.

3. ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante
compde-se de 53 disciplinas obrigatorias e 19 optativas. O contetdo curricular contempla as
areas de Ciéncias Exatas, Ciéncias Biologicas e da Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
e Ciéncias Sociais, Humanas e Econémicas.

A legislacdo que apoia a construcdo do presente Projeto Politico Pedagdgico é
formada pela LDBEN n° 9394/1996 (que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacgéo

Nacional), pela Portaria Normativa N° 40, de 12 de Dezembro de 2007, pelos pareceres
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CNE/CES N° 261/2006 (MEC, 2006a) e CNE 184/2006 (MEC, 2006b), pelas resolucbes
CNE/CES n° 2/2007 (MEC, 2007) e Resolucdo n° 51/2011 (IFES, 2011a).

A matriz curricular é composta de trés nucleos: formacéo basica, formacao tecnoldgica
e formacdo complementar. A formacéo basica refere-se aos conteudos essenciais, envolvendo
contelidos teoricos e praticos experienciados em laboratério, desenvolvidos em atividades nas
quais os alunos trabalhem em grupos pequenos ou individualmente. Dos contetdos basicos
fazem parte a Matematica, a Biologia, a Fisica e a Quimica. A formacao tecnoldgica refere-se
aos contetdos para o desenvolvimento de competéncias e habilidades a area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

A formagdo complementar refere-se a um leque abrangente de contetdos e atividades
comuns também a outros cursos para a escolha dos estudantes, o que garante uma formacéo
abrangente do educando, abarcando desde os conteldos de gestdo até os de formacdo
humanistica, tendo em vista sua formagao profissional e integral.

Dentro desses trés eixos de formacdo tem-se as disciplinas de Flexibilizacdo
Curricular (disciplinas optativas), que sdo escolhidas pelos discentes para compor sua
formacéo, e que se enquadram como conteudo de formacéo tecnoldgica ou complementar.

O curso desenvolve-se no periodo integral (matutino, vespertino e noturno) e tem
carga horéaria total de 2.890 (duas mil, oitocentos e noventa) horas, sendo 2.550 (duas mil,
quinhentos e cinquenta) horas destinadas a parte obrigatdria, que se subdivide em area basica,
area tecnologica e area complementar, incluindo 120 (cento e vinte) horas de estagio
supervisionado obrigatdrio e mais 120 (cento e vinte) horas para o trabalho de conclusdo de
Curso (TCC). Devem também ser cursadas 240 (duzentas e quarenta) horas de disciplinas
optativas, enquanto as atividades complementares (participagdo em semindrios, eventos,
congressos, monitorias/tutorias, atividades de extensdo e pesquisa, etc.) devem ser realizadas
em um minimo de 100 (cem) horas.

O estagio supervisionado e as atividades complementares sd8o componentes
curriculares obrigatdrios, assim como o trabalho de conclusdo de curso em determinada area
tedrico-préatica ou de formac&o profissional, sendo essas avaliadas como atividades de sintese
e integracdo de conhecimento e de consolidacéo das técnicas de pesquisa.

Conforme Resolugdo n° 65/2011 do Conselho Superior/Ifes (IFES, 2011c), ap0s
reconhecimento do curso, as disciplinas integrantes do curriculo poderdo ser ofertadas na
modalidade semipresencial, ndo ultrapassando 20% da carga horéria total do curso. Também
poderdo ser utilizadas Tecnologias de Informagcdo e Comunicacdo (TIC) em todas as

disciplinas, de acordo com a Resolugdo n° 64/2011 do Conselho Superior/Ifes (IFES, 2011d).
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3.1. Matriz curricular

O curso sera oferecido em periodos semestrais. A matriz curricular contempla uma
sequéncia logica de componentes curriculares teorico-praticos, obrigatorios e
complementares.

O curso tem duragdo de 4 (quatro) anos, devendo ser concluido em no minimo 8 e no
maximo 16 semestres. As aulas praticas consistem de exercicios em laboratorios que,
normalmente, demandam confeccdo de relatérios das atividades ou outras estratégias de
aprendizagem, tais como estudo em grupos, semindrios, visitas as industrias, feiras,
exposicoes, pesquisas etc.

A seguir é apresentada a matriz curricular do curso de Bacharelado em CTA (Tabela

2), composta de oito (8) periodos letivos semestrais.

Tabela 1: Estrutura curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CH**
. - Area de Pré-requisito/ Aulas Semanal CH** Total
Codigo Disciplinas Formagcao co-requisito® semanais (horas) (horas)
(tedrica -
pratica)
1° PERIODO
BIO 100 Biologia Celular Basica - 4 4(2-2) 60
Informatica L
INF 101 Aplicada Basica - 2 2 (0-2) 30
MAT 100 | Fundamentos de Bésica i 4 4 (4-0) 60
Célculo
Introducdo a
Ciénciae -
CTA 100 Tecnologia de Tecnolégica - 2 2 (2-0) 30
Alimentos
QUI 100 Quimica Geral Basica - 4 4 (-0) 60
Praticas de .
QUI 101 Quimica Geral Basica - 2 2 (0-2) 30
LET 200 Portugués Complementar - 2 2 (2-0) 30
Instrumental
Sub-Total 20 20(14-6) 300
2° PERIODO
MAT 120 Calculo | Bésica Fundamentos de 4 4 (4-0 60
aiculo Calculo (4-0)
- - Fundamentos de
FIS 120 Fisica | Basica Calculo™ 4 4(2-2) 60
QUI 122 | Quimica Analitica Basica Quimica Geral* 4 4 (2-2) 60
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Principios de i i
ADM 100 Administracio Complementar 3 3(3-0) 45
QUI 110 | Quimica Organica Bésica - 3 3(3-0) 45
Praticas de .
QuUI 111 Quimica Organica Basica - 2 2 (0-2) 30
CTA120 | Materias-Primas Tecnologica - 2 2 (2-0) 30
Agropecuarias
Sub-Total 22 22 (16-6) 330
3° PERIODO
Estatistica e . Fundamentos de
MAT 210 Probabilidade Basica Caleulo 4 4 (4-0) 60
FIS 210 Fisica Il Basica Fisica | 4 4 (4-0) 60
BIO 212 Micrabiologia Basica Biologia Celular* 4 4 (2-2) 60
Geral
BIO 120 | Bioquimica Geral Basica Quimica Organica* 3 3(3-0) 45
Préticas de fo - .
BIO 121 Bioquimica Geral Basica Quimica Organica 2 2 (0-2) 30
Gestdo do Principios de
ADM 220 Agronegécio Complementar Administragéo* 2 2 (2-0) 30
Metodologia
CTA 230 Cientifica Complementar - 2 2 (2-0) 30
Sub-Total 21 21(17-4) 315
4° PERIODO
BIO 222 | Biologia Molecular | Tecnologica Bioquimica Geral* 3 3(3-0) 45
Estatistica Estatistica e
MAT 220 Experimental Complementar Probabilidade 4 4 (4-0) 60
Quimica de - o - i
CTA 212 Alimentos Tecnoldgica Quimica Organica 4 4 (2-2) 60
Andlise de - - .
CTA 222 Alimentos Tecnologica Quimica Analitica 4 4 (2-2) 60
CTA 242 Mlcro_blologla de Tecnolégica | Microbiologia Geral 4 4 (2-2) 60
Alimentos
QUI 220 Fisico-Quimica Tecnoldgica Fisica I1* 4 4 (2-2) 60
Sub-Total 23 23 (15-8) 345
5° PERIODO
Processos
Biotecnoldgicos na - Microbiologia de )
CTA 312 Indistria de Tecnoldgica Alimentos* 4 4 (4-0) 60
Alimentos
Educacao e Gestéo
ADM 330 Ambiental Complementar - 2 2 (2-0) 30
Administracdo da . Principios de
ADM 310 Producao | Tecnoldgica Administracio* 3 3(3-0) 45
cTa 330 | Conservacdo de Tecnolégica Microbiologia de 3 3 (3-0) 45

Alimentos

Alimentos
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Analise Sensorial de - Estatistica e
CTA 352 Alimentos Tecnoldgica Probabilidade 4 4 (2-2) 60
Higiene de L Microbiologia de
CTA 370 Alimentos Tecnoldgica Alimentos 3 3(2-1) 45
Operaces
Unitarias na L e
CTA 390 Indistria de Tecnoldgica Fisica Il 4 4 (4-0) 60
Alimentos |
Sub-Total 23 23 (20-3) 345
6° PERIODO
Tecnologia de Conservagdo de
CTA 322 | Cereais, Raizese Tecnoldgica ervag - 4 4(2-2) 60
A Alimentos
Tubérculos
. Principios de
ADM 320 | Empreendedorismo | Complementar Administracio* 2 2 (2-0) 30
Tecnologia de Leite - Microbiologia de )
CTA 342 e derivados Tecnologica Alimentos* 4 4 (2-2) 60
Embalagem de - Conservagdo de
CTA 362 Alimentos Tecnoldgica Alimentos* 3 3(3-0) 45
. Flexibilizacao
Optativa Curricular i 4 4 60
Gestéo da
Qualidade na - Estatistica )
CTA 380 Inddstria de Tecnoldgica Experimental* 3 3(3-0) 45
Alimentos
BIO 321 Microscopia de Tecnologica Biologia Celular* 2 2 (0-2) 30
Alimentos
Sub-Total 22 22 (16-6) 330
7° PERIODO
Tecnologia de - Conservagio de
CTA 412 Carnes e Derivados Tecnologica Alimentos* 4 4 (2-2) 60
Tecnologia de - Conservagéo de )
CTA 432 Frutas e Hortalicas Tecnoldgica Alimentos* 4 4(2-2) 60
Projetos L « -
CTA 450 Agroindustriais Tecnologica | Gestéo do Agronegécio 2 2 (2-0) 30
CTA 471 Desenvolvimento de Tecnoldgica | Metodologia Cientifica 3 3(0-3) 45
Novos Produtos
Trabalho de
TCC 001 | Conclusdo de Curso | Complementar | Metodologia Cientifica 45
|
Tratamento de
Residuos na P Operagdes Unitarias na
CTA 490 Inddstria de Tecnolbgica Ind. de Alimentos I* 3 3(3-0) 45
Alimentos
. Flexibilizacao
Optativa Curricular i 4 4 60
. Flexibilizacao
Optativa Curricular - 2 2 30
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Sub-Total 22 \ 22 (15-7) \ 375
8° PERIODO
Tecnologia de - Conservagdo de
CTA 422 Bebidas Tecnoldgica Alimentos* 3 3(2-1) 45
= Principios de
ADM 420 | Gestdo de Pessoas | Complementar Administracéo* 2 2 (2-0) 30
ADM 440 Marketing Complementar | Empreendedorismo 2 2 (2-0) 30
CTA 400 Etlca_GgraI € Complementar - 2 2 (2-0) 30
Profissional
Legislacéo de - i i
CTA 440 Alimentos Tecnoldgica 2 2 (2-0) 30
Seminario de
EST 100 Est_aglo Complementar - 120
Supervisionado
Obrigatorio
Trabalho de
TCC 002 | Conclusdo de Curso | Complementar - 75
1
. Flexibilizacao
Optativa Curricular - 4 4 60
. Flexibilizacdo
Optativa curricular - 2 2 30
Sub-Total 17 17 (16-1) 450
Total 2790

*Co-requisito.
**CH é carga horéria.

Observagéo: Os codigos das disciplinas sdo formados por 3 letras em maidsculas, que indicam a area (ex. FIS da area de fisica, CTA da area

de ciéncia e tecnologia de alimentos) e mais 3 nimeros. Para as disciplinas obrigatorias, o primeiro nimero indica 0 ano em a disciplina é

oferecida (ex: 1XX no primeiro ano do curso, 4XX no quarto ano do curso), o segundo ndmero indica em qual semestre a disciplina é

oferecida, nimero 0 indica que pode ser oferecida nos dois semestres do ano, nimeros impares indicam que ¢ oferecida no primeiro semestre

e nimeros pares que é oferecida no segundo semestre. O terceiro nimero para as disciplinas obrigatdrias sédo apenas 0, ou 1 ou 2, é indicam o

tipo de aula, apenas tedrica, ou apenas praticas, ou tedrica e pratica, respectivamente. As disciplinas optativas possuem numeragao

diferenciada. Elas comegam com o nimero 5, pois ndo possuem um ano fixo para ser cursada, e os dois nimeros seguintes foram

determinados em sequéncia de 00, 05, 10, 15 e assim por diante, codificando aleatoriamente as disciplinas oferecidas. O TCC e estagio

obrigatério possuem cédigo de letras e nimeros diferenciados. Os dois componentes curriculares que compdem o TCC possuem os c6digos
TCC 001 e TCC 002, parao TCC | e TCC Il, respectivamente. O Estagio obrigatorio possui o codigo EST 001.

A matriz curricular proposta neste projeto pedagdgico destaca-se por:

e oferecer um forte embasamento em disciplinas béasicas (Quimica, Fisica,

Biologia, Matematica e Estatistica);

e preparar 0 aluno para atuar em diversas linhas de atuacdo importantes em areas

da ciéncia e tecnologia de alimentos, como setor de processamento animal e

vegetal, controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, analises de

alimentos e gestdo agroindustrial,
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e oOferecer

oferecer unidades curriculares complementares em gestao;
oferecer unidades curriculares complementares com contetidos humanisticos;

unidades curriculares complementares em empreendedorismo

destinadas a desenvolver a capacidade empreendedora dos alunos do curso.

Quadro 1: Atividades que integrardo o curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Componente Curricular

Carga Horaria (horas)

Atividades Académicas ou Complementares 100 horas
Estagio Supervisionado 120 horas
Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Quadro 2: Carga horéria total do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Componentes curriculares

Carga Horaria (horas)

Disciplinas obrigatorias 2550*
Disciplinas optativas 240
Atividades Académicas ou Complementares 100
Total 2890

*Incluindo 120 (cento e vinte) horas de Estagio Supervisionado e 120 (cento e vinte) horas de TCC.

O quadro 3 apresenta as 19 disciplinas optativas que serdo ofertadas.

Quadro 3: Disciplinas optativas do curso Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Cédigo Ol Pré-reql_Ji_sito/ Aulas_ CH ?e_manal (,hgras) CH Total
co-requisito* | semanais | (tedrica - pratica) (horas)
FIS 505 Fisica Experimental | FIS 100* 2 2 (0-2) 30
ADM 500 Matemética Financeira ADM 100* 2 2 (0-2) 30
ADM 510| Administracdo da Produgéo Il ADM 310* 3 3(3-0) 45
BIO 505 | Biologia Molecular Aplicada BIO 222* 4 4 (2-2) 60
HIS 500 A”""pﬂﬁﬂgéaﬂgé”a da . 4 4 (4-0) 60
FIL 500 Filosofia da Ciéncia - 2 2 (2-0) 30
cTases | LIS | oA | 4 | sen | W
CTA 520 Alimentos funcionais CTA 212* 3 3(3-0) 45
CTA 525 | Tec. de massas e panificacdo CTA 322* 4 4(2-2) 60
CTA530| Toxicologia de Alimentos CTA 212* 2 2 (2-0) 30
CTA535 Nutricéo CTA 212* 3 3(3-0) 45
CTA 540 | Tecnologia de 6leos e gorduras CTA212* 2 2 (2-0) 30
CTA 550 Tecnologia deNIIDE(EeIscado, Ovos e CTA 330* 3 3 (2-1) 45
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Topicos Especiais em Ciéncia e Apbs ou esta})r
CTASSS Tecnologia de Alimentos cursaqo 06 3 3(3-0) 45
periodo
CTA 560 Tecnologia, (Elassificagﬁo e CTA 120% 3 3 (2-1) 45
Degustacgdo de Café
CTA570 Tecnologia de Queijos CTA 342* 4 4 (2-2) 60
LIB 500 Libras — Lir;%ﬂgisBrasileira de i 2 2 (2-0) 30
LET 500 Inglés Instrumental - 3 3(3-0) 45
INF 500 Programacéo | INF 101 4 4(0-4) 60

3.2. Composigao curricular

Até 0 momento, ndo existem Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) especificas
para o curso de Bacharelado em CTA. Sendo assim, a composicdo curricular do curso
proposto foi baseada nas DCNs dos Cursos de Engenharia (MINISTERIO DA EDUCACAO,
2002) e no Referencial do Curso de Engenharia de Alimentos, dadas as semelhancas entre 0s
mesmaos.

Segundo informacGes da Associacdo dos Profissionais Cientistas de Alimentos
(APCAL, 2014), o profissional formado em CTA deve, durante a Graduacdo, receber
conhecimentos que o tornem apto para compreender os alimentos em todos 0s seus aspectos
fisico-quimicos, microbiologicos, bioquimicos e tecnoldgicos, incluindo nutricdo e
caracteristicas sensoriais, marketing, logistica, gestdo da qualidade e interacGes alimento-
homem-meio ambiente sdo também conteldos essenciais para que este profissional possa
atuar em todas as suas etapas de obtengdo, processamento, armazenamento e transporte de
alimentos, desde o campo até a mesa do consumidor. Para tanto, esse profissional estuda
Quimica de alimentos, Microbiologia de alimentos, Calculo, Andlise de alimentos, Higiene e
Legislacdo, Tecnologias (em carnes e ovos, leite, pescado, frutas e hortalicas, etc.), Gestdo da
qualidade, dentre outros. Esse contetido tornard o cientista de alimentos apto para atuar em:
gerenciamento de projetos agroindustriais, Desenvolvimento de produtos, Seguranca do
alimento, Gestdo da qualidade, Assuntos regulatorios, Processamento e conservacdo de
alimentos, Manejo e reaproveitamento de residuos, Marketing, Andlise sensorial, Consultoria
nas areas de alimentacdo e nutricdo. O Cientista de Alimentos difere-se do Engenheiro de
Alimentos porque este ultimo tem o foco voltado para o desenvolvimento de projetos e
processos para a industria de alimentos, utilizando seus conhecimentos de engenharia. Esse

profissional estuda célculo diferencial e integral, estatistica, mecanica geral, resisténcia dos
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materiais, processamento de dados, quimica de alimentos, microbiologia, embalagens,
qualidade, operacdes unitérias, dentre outros.

A estrutura curricular do presente curso permitird ainda que os egressos tenham as
atribuicbes do Cientista de Alimentos estabelecidas pelo Conselho Regional de Quimica

(CRQ), 6rgéo responsavel pelo registro destes profissionais.

3.3. Planos de Ensino
A lista de ementas das unidades curriculares pertencentes & matriz, assim como seus
respectivos programas e bibliografias, encontra-se na sessdo de Anexos (Anexo 1 —

disciplinas obrigatorias e Anexo 2 — disciplinas optativas).

3.4. Fluxograma do Curso
O fluxograma do curso de bacharelado em CTA a ser oferecido pelo Ifes campus

Venda Nova do Imigrante segue na sessdo de Anexos (Anexo 3).

3.5. Regime Escolar / Prazo de Integracao Curricular

O aluno deve completar o curso no tempo minimo de 4 anos (8 periodos) e um tempo
maximo de integralizacdo de 16 semestres. Esse tempo pode ser estendido em casos previstos
pela legislacdo e pelas normas estabelecidas pelo Ifes. Para fazer jus ao titulo de Bacharel em
CTA, o aluno deve, obrigatoriamente:

1. ter cursado com aproveitamento todas as unidades curriculares obrigatorias:

e cumprimento de uma carga horéaria de 2.550 (duas mil quinhentos e cinquenta) horas
de disciplinas obrigatérias, incluindo 120 (cento e vinte) horas de Estégio
Supervisionado Obrigatério e 120 (cento e vinte) horas de TCC;

2. 0 cumprimento de uma carga horaria minima de 240 horas de disciplinas optativas;

3. ter o Trabalho de Conclusdo de Curso aprovado, bem como o Relatério de Estagio
Supervisionado;

4. ter cumprido, pelo menos, 100 (cem) horas de Atividades Complementares;

O Curso de Bacharelado em CTA estabelece ainda que, em cada periodo letivo, o
aluno devera matricular-se em um minimo de 120 horas e um maximo de 465 horas, entre
disciplinas obrigatorias e optativas. Alunos que estejam formando poderdo ser tratados como

excecao desde que autorizados pelo Colegiado do Curso.
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4. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

A exigéncia das atividades complementares se fundamenta na flexibilizacao curricular

que a LDB 9394/96 (BRASIL, 1996) preveé:

Art. 43. A educacéo superior tem por finalidade:

| - estimular a criacdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do pensamento
reflexivo;

Il - formar diplomados nas diferentes areas de conhecimento, aptos para a insercdo em setores
profissionais e para a participagdo no desenvolvimento da sociedade brasileira, e colaborar na
sua formacé&o continua;

I11 - incentivar o trabalho de pesquisa e investigacao cientifica, visando o desenvolvimento da
ciéncia e da tecnologia e da criacdo e difusdo da cultura, e, desse modo, desenvolver o
entendimento do homem e do meio em que Vive;

IV - promover a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos que constituem
patrimoénio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de publicacdes ou de outras
formas de comunicacéo;

V - suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento cultural e profissional e possibilitar a
correspondente concretizagdo, integrando os conhecimentos que vado sendo adquiridos numa
estrutura intelectual sistematizadora do conhecimento de cada geracao;

VI - estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os nacionais e
regionais, prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer com esta uma relacdo de
reciprocidade;

VIl - promover a extensdo, aberta a participacdo da populacdo, visando a difusdo das
conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica
geradas na instituico.

Esse componente curricular constitui-se de a¢Ges que devem ser desenvolvidas ao
longo do curso e que tém como objetivo incentivar a participacdo dos graduandos nas
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, promovidas dentro e fora do ambiente escolar.
Dentre as atividades é importante destacar a participacgdo em monitorias, treinamento
profissional, iniciacdo cientifica, participacdo em palestras, congressos, vivéncia profissional
complementar, dentre outras. Busca-se também estimular o aluno a participar de atividades
culturais e assistencialistas, favorecendo o seu contato com a sociedade e 0 seu

desenvolvimento como cidadao.
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A realizacdo de Atividades Complementares proporcionard aos graduandos a
oportunidade de trabalhar a interdisciplinaridade e de aprofundar os conhecimentos
académicos adquiridos, além de estimular o desenvolvimento de habilidades técnicas, 0 senso
critico, a capacidade de solucdo de problemas e de trabalhar em equipe, contribuindo, assim,
para formar profissionais mais capacitados para o mercado de trabalho.

As Atividades Complementares sdo obrigatérias (Quadro 4), devendo ser cumpridas
em um total de 100 horas, no decorrer do curso, como requisito para a colacdo de grau, e 0
registro no historico escolar do estudante sera na forma de conceito “S” (Satisfatorio) ou “N”
(Nao satisfatorio).

Ao final do curso, o estudante entregara a documentacgdo para o registro em formulério
préprio. Apds avaliacdo da documentacdo, o NDE do curso emitird o parecer, deferindo ou
indeferindo o pedido do estudante, que serd enviado a secretaria para devido registro. Os
casos omissos serdo levados ao Colegiado do Curso, que tomard as decisdes cabiveis. Os
graduandos deverdo seguir as seguintes observacgoes:

e Todos os comprovantes sO terdo validade se apresentarem data, assinatura e/ou
carimbo do responsavel ou da Instituicdo. Serdo aceitos certificados on line.

e Ao ingressar no Ifes, cabe ao aluno guardar os comprovantes (certificados,
declaragcOes, etc.) que deverdo ser apresentados para registro como Atividade
Complementar.

e As atividades serdo validas apenas no periodo em que o aluno estiver regularmente
matriculado no curso. Atividades complementares realizadas antes do inicio do curso
ndo terdo validade.

e O Estagio Supervisionado e o Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) ndo poderdo ser
pontuados em Atividades Complementares, por ja possuirem cargas horarias e
registros proprios.

e As normas especificas que regulamentardo as Atividades Complementares poderdo ser
alteradas a qualquer tempo, conforme necessidades, pelo NDE, ouvido o Colegiado de

Curso.

Quadro 4: Relacdo das Atividades Complementares e suas respectivas cargas horarias computadas.

Carga Horaria Ari
Atividades g C,arga Hora_r_la Comprovacéo
computada maxima permitida
ACOES SOCIAIS E EXTENSIONISTAS
Participacdo em atividades de extensdo:| 5 horas/atividade 20 horas Declaragéo ou
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ministrar  curso;  organizar  eventos

cientificos, culturais ou esportivos.

Participagio em Empresa Junior ou

5 horas/semestre ou

certificado de
participacdo emitida
pelo Coordenador da

« . - . 20 horas atividade ou pela
prestacéo de servigos tecnolégicos. Servico Diretoria de Pesquisa e
Participacdo em projeto de extensdo. 10 horas/semestre 20 horas Extensao
Participacdo  efetiva em  atividades
benef‘l‘cente? e’z’com~un|tar|as (o s!mples a}o 2 horas/atividade 10 horas
de “doacdo” ndo caracteriza agdo
comunitaria).

ATIVIDADE DE PESQUISA
Declaracéo de

participacdo emitida
Parumpagao como b_oIS|sta ou voluntério 20 horas/semestre 40 horas pelo C_oordenador do
em projetos de pesquisa. projeto ou pela

Diretoria de Pesquisa e
Extensdo
EVENTOS CIENTIFICOS

Participacdo como ouvinte em eventos
C.IentI’fIF:OS (congressos, jornadas, 5 horas/evento 20 horas
simposios, mesas redondas, dentre
outros). Certificado de
Apresentacdo de trabalhos académicos. 5 horas/trabalho 20 horas participagao
Premiacdo por trabalho apresentado em 10 horas/trabalho 40 horas

evento cientifico.

premiado

EVENTOS CULTURAIS E ESPORTIVOS

Participacdo em eventos culturais ou

Declaracéo emitida

h 1 hora/participacdo 10 horas pelo Coordenador do
esportivos.
evento
ATIVIDADES ACADEMICAS E/OU ESTUDANTIS
Participacdo como representante
estudantil (membro em ligas académicas
reconhecidas  pela  Instituicdo, em 5 horas/semestre 10 horas
colegiados e outros Orgéos|
Institucionais).
Realizacéo de estagio extracurricular. 5 horas/120 horas 10 horas
I?art|0|pagao em cursos de treinamento na 4 horas/curso 16 horas
area de formagdo (minimo de 24 h).

— - Comprovante de
Participagdo como monitor/tutor. 10 horas/semestre 20 horas participagdo emitido
Participacido em minicursos (até 4h) ou pelo responsavel pela
cursos a distancia ou presencial (minimo 1 hora/curso 15 horas atividade
de 8h).

Partlc!pggao em  feiras,  mostras, 5 horas/evento 10 horas
exposicdes.

Partlc!pfju;aol como expositor em 3 horas/exposicéo 15 horas
exposicdes técnico-cientificas.

Assistir a apresentacbes de trabalho de 1 hora/defesa 10 horas

concluséo de curso, dissertacGes e teses.

PUBLICACOES
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Publicacbes em periédicos técnico-
cientificos trabalhos, completos
indexados.

10 horas/publicacdo

50 horas

Publicacbes em periédicos técnico-
cientificos ou trabalhos completos nao
indexados.

5 horas/publicagéo

25 horas

PublicagGes em anais de eventos técnico-
cientificos de resumo expandido.

3 horas/publicagéo

15 horas

PublicagGes em anais de eventos técnico-
cientificos resumo.

2 horas/publicagéo

10 horas

Carta de aceite de publicacdo de artigos
em revistas cientificas.

2 horas/publicagéo

10 horas

Participacdo na publicacdo de material
jornalistico  (matéria, documentacdo,
reportagem, colunas, noticias e outros) em
qualquer midia: impressa, TV, radio ou
on-line e criagdo de blogs/site dentro da
area de formacdo.

2 horas/publicagéo

10 horas

Publicacéo ou
certificado

5. ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Considerada uma etapa importante no processo de desenvolvimento e aprendizagem

do aluno, o Estagio é um ato educativo escolar supervisionado que busca a articulacdo entre

ensino, pesquisa e extensdo. Desta forma, o estagio se constitui como um instrumento de

integracdo, de aperfeicoamento técnico-cientifico e de relacionamento humano.

Em termos gerais, o Estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da

atividade profissional e a contextualizacdo curricular, promovendo dessa forma, o

relacionamento dos conteddos e contextos para dar significado ao aprendizado. Deve

necessariamente ser planejado, executado, acompanhado e avaliado em conformidade com a

legislacdo vigente, e que busque:

e Proporcionar situacdes que possibilite a atuacéo critica, empreendedora e criativa do

aluno;

e Aprimorar os valores éticos, de cidadania e de relacionamento humano no aluno;

e Promover a familiarizacdo com a area de interesse de atuacdo do futuro profissional.

O Estagio no Curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante é uma

atividade prevista em sua Matriz Curricular, e busca proporcionar ao aluno, dentre outras

experiéncias, uma melhor identificacdo dos variados campos de atuacéo do profissional dessa

area. Assim, respeitando as prerrogativas da Legislagdo Federal e das regulamentacdes
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internas do Ifes, que versam sobre Estagio, sdo apresentadas a seguir as especificidades do
Curso de CTA.

TIPOS DE ESTAGIO

Estagio N&o Obrigatdrio

E aquele desenvolvido como atividade opcional, devendo ser realizado em areas que
possibilitem o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho e em érea
compativel com o curso frequentado.

Poderd o aluno do Curso de CTA realizar o Estdgio Nao Obrigatorio a partir do

momento que estiver matriculado e frequentando o curso.

Estagio Obrigatorio

E aquele definido como tal no Projeto Pedagdgico do Curso, cuja carga horaria é
requisito para obtencdo do diploma. Devera ser desenvolvido em area compativel com a
habilitacdo do curso.

No Curso de CTA, a carga horaria minima de Estagio Obrigatorio é de 120h (cento e
vinte horas) e podera ser iniciado apds o aluno ter cursado todas as disciplinas até o quarto
semestre do curso, o que corresponde a 1.290 (mil, duzentas e noventa) horas de disciplinas

obrigatorias.

PARTES ENVOLVIDAS E FORMALIZACAO DO ESTAGIO

O Estéagio é um processo que deve ser planejado, executado, acompanhado e avaliado
e que envolve a Instituicdo de Ensino (Setor de Estagio, Coordenador do Curso e Professor
Orientador), a Unidade Concedente (Representante Legal e Supervisor do Estagio) e o
Estagiario.

A realizacdo do estagio envolve um processo que devera ser observado com rigor para
assegurar a legalidade dos procedimentos. Assim, antes do inicio de qualquer estagio, o setor
do campus responsdvel pelo mesmo devera ser procurado para orientacdo. Esse setor
providenciara os formularios necessarios para formalizacdo do Estagio e assessorara o aluno

durante todo o processo de Estagio até a sua finalizag&o.
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ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

Todo Estagio devera ter um acompanhamento efetivo do Professor Orientador no Ifes
e do Supervisor de Estagio na Unidade Concedente. Por parte do Professor Orientador, esse
acompanhamento sera realizado por meio de encontros periédicos com o estagiario, de
relatorios parciais e de visitas a Unidade Concedente. E o Supervisor de Estagio, por meio do
preenchimento de relatorios em formularios disponibilizados pelo setor de Estagio do Ifes.

Ao final do Estagio Obrigatoério, o aluno devera elaborar um Trabalho de Concluséo
de Estagio com a orientacdo do Professor Orientador e de acordo com as diretrizes passadas
pelo mesmo. Esse relatorio devera conter a descricao das atividades realizadas pelo estagiario
e o parecer do Supervisor de Estagio da Unidade Concedente. O parecer final sera dado pelo
Professor Orientador e devera ser homologado pelo Coordenador do Curso.

Ao setor de Estagio o aluno deverd entregar a cada 6 (seis) meses um Relatorio
Periodico em formulario disponibilizado pelo mesmo. Terminado o Estagio, serd necessario o
preenchimento do Relatorio Final também em formulario especifico. No caso de Estagios que

durarem até 6 (seis) meses sera necessario apenas o Relatorio Final.

APROVEITAMENTO DE ATIVIDADES

O aluno que ja atua profissionalmente na area do curso podera solicitar equivaléncia
ao Estagio Obrigatério, desde que as atividades tenham carga horaria igual ou maior que a
minima prevista para esse curso. Poderdo ser aproveitadas apenas as atividades realizadas a
partir da conclusdo de metade do curso, equivalente a conclusdo do quarto semestre do curso
(1.290 horas de disciplinas obrigatdrias). Poderdo solicitar o aproveitamento o aluno
empregado, 0 sécio/proprietario de empresa, 0 autbnomo ou o prestador de servigos em/de
area do curso, desde que comprovado em documentos oficiais.

A solicitacdo do aproveitamento, bem como todo processo necessario apds a
aprovacdo da mesma, deverd ter o acompanhamento do setor responséavel pelo Estagio no
campus.

O aluno que ja realizou Estagio Obrigatorio por outra instituicdo de ensino, e em area
compativel ao Curso de CTA, poderéa solicitar equivaléncia ao Estagio Obrigatdrio desde que

as atividades tenham carga horaria igual ou maior que a minima prevista para esse curso.
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Poderdo ser aproveitadas apenas as atividades realizadas a partir da concluséo de metade do
curso.

A solicitacdo do aproveitamento, bem como todo processo necessario apos a
aprovacdo da mesma, devera ter o acompanhamento do setor responsavel pelo Estagio no
campus.

Atividades de Extensdo, de Monitoria e de Iniciacdo Cientifica ndo poderdo ser
aproveitadas como Estagio Obrigatorio por ja possuirem cargas horarias e registros proprios

(vide secao Atividades Complementares e secao Atividades de Extensao).

CASOS OMISSOS

Situacdes referentes ao Estagio que nao estejam previstas neste Projeto Pedagdgico ou
na legislacdo vigente serdo decididas pela Coordenadoria do Curso de CTA, sendo
imprescindivel a consulta ao setor de Estagio do campus e/ou ao Férum de Integracdo

Campus-Empresa-Comunidade (Fiec).

6. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade académica obrigatoria,
realizada sob a orientacdo de um docente e com objetivo de estimular o envolvimento dos
discentes nas atividades de pesquisa, bem como de ampliar sua capacidade cientifica por meio
do estudo de problemas e proposicdo de solugdes. Além disso, o TCC tem como objetivo
permitir a integracdo e aplicacdo dos conhecimentos interdisciplinares adquiridos ao longo do
curso.

Sugerimos as seguintes diretrizes a serem regulamentadas pelo Colegiado do Curso:

Vinculagéo na Atividade de TCC e desenvolvimento

e A Atividade de TCC sera dividida em duas unidades curriculares, totalizando 120
horas: Trabalho de Conclusdo de Curso | (7° periodo, com carga horéria de 45 horas) e
Trabalho de Concluséo de Curso Il (8° periodo, com carga horéaria de 75 horas). Estas
disciplinas serdo oferecidas pelo orientador do trabalho de cada discente ou grupo de
discentes, sendo o aluno matriculado automaticamente nestas disciplinas quando

iniciarem 0s respectivos semestres letivos. Casos especiais, como aqueles em que o
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aluno ndo estiver acompanhando regularmente o curso, ndo terd sua matricula
realizada automaticamente nas disciplinas TCC | e 1l, ficando a deciséo a cargo do
Coordenador do curso.

e Na unidade curricular “Trabalho de Conclusido de Curso I”, o discente deve realizar as
seguintes atividades: escolha de um tema, desenvolvimento e defesa do projeto.

e O discente iniciara o desenvolvimento da metodologia proposta apds defesa do projeto
e obtengdo de nota minima de 60 pontos (0 a 100). Na unidade curricular “Trabalho de
Conclusdao de Curso II” o discente deve realizar as seguintes atividades:
desenvolvimento da metodologia proposta no projeto do TCC, defesa do TCC e
entrega do trabalho final.

e O TCC é uma atividade de ensino de carater pratico-aplicativo a ser realizada
individualmente ou em grupo de, no maximo, trés discentes. O tema do TCC deve ser
na area de atuacao profissional do Bacharel em CTA. Ndo poderdo ser apresentados

como TCC relatérios de programas de iniciagdo cientifica ou relatérios de estagios.

Orientacdo do TCC

e Para a realizacdo do TCC o aluno devera ter como orientador um professor lotado no
campus. A existéncia de um coorientador ndo é obrigatéria. Caso o professor
orientador escolhido seja substituto, o discente deve obrigatoriamente escolher um
professor coorientador efetivo no campus, que devera assumir a orientacdo caso 0
professor substituto tenha seu contrato interrompido.

e O estudante deve indicar ao Coordenador da Atividade de TCC o nome do seu
orientador e a area na qual deseja desenvolver seu trabalho, com a concordancia do
orientador, no prazo de até quinze dias apds inicio do semestre letivo.

e Recomenda-se que um professor oriente no maximo trés TCCs. Tal numero poderéa ser
excedido, ficando decisdo a cargo do Colegiado do Curso e com concordancia do
professor, cabendo a este o cumprimento das obrigacOes e deveres inerentes a cada
uma das orientacOes e demais atividades docentes.

e Ressalta-se que é possivel aos professores do curso de CTA participarem como
coorientadores do TCC e como membro de bancas examinadoras sem limite maximo
de participacdo, cabendo, exclusivamente, a cada docente a definicdo de numero

méaximo de bancas examinadoras e coorientacdes que pretende participar.
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Elaboracédo do TCC

O TCC poderé ser enquadrado em uma das seguintes modalidades:

- Trabalho de Revisdo de Literatura, na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
sobre temas atuais e relevantes.

- Projetos de Pesquisa e ou Extensdo na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O projeto do TCC deve ser elaborado conforme as Normas para Apresentacdo de
Trabalhos Académicos e Cientificos do Ifes (IFES, 2014c), levando em consideracao
no minimo os seguintes itens: introducgdo/justificativa com revisdo de literatura,
objetivos (geral e especificos), material e métodos, cronograma e referéncias.

O TCC também podera ser elaborado na forma de um artigo cientifico, atendendo ao
formato proposto por uma revista cientifica indexada escolhida pelo aluno e pelo
orientador, com conceito minimo B5. Neste caso, 0 TCC constara de uma revisdo
bibliografica mais detalhada, seguido do artigo cientifico.

Caso ndo seja no formato de artigo, o trabalho final podera ser redigido conforme as
Normas para Apresentacdo de Trabalhos Académicos e Cientificos do Ifes (IFES,
2014), levando em consideracdo no minimo 0s seguintes itens: sumario,
introducao/justificativa com revisdo de literatura, objetivos (geral e especificos),
material e métodos, resultados e discusséo, conclusdo e referéncias.

O TCC deve atender as condicbes estabelecidas pelas Normas Técnicas para
elaboracdo de trabalhos cientificos, formuladas pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas.

O aluno devera estar ciente de que na entrega da versdo final do TCC ele estara
concedendo todos os direitos autorais ao Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Submiss&o de projetos ao Comité de Etica

Os projetos que envolverem pesquisas com seres humanos ou animais ou
biosseguranca deverdo ser submetidos ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP). Tais
projetos s6 poderdo ser desenvolvidos e apresentados como um TCC mediante
aprovacao dos mesmos pelo Comité.

O documento de aprovacgéo devera ser incluido nos anexos do TCC.
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Defesa do projeto do TCC

e A defesa do projeto consistird na avaliacdo final para concluséo da disciplina TCC 1.
N&o deve ser, necessariamente, no final do periodo letivo, caso a elaboracdo do
projeto seja concluida antes da finalizacdo do semestre, o orientador do trabalho em
concordancia com o(s) discente(s), pode marcar a data para defesa.

e A defesa do projeto constara da apresentacdo da proposta pelo discente para uma
banca de trés professores, sendo um deles o docente orientador, a qual serd atribuida
nota de 0 a 100. Estaré aprovado o discente que obtiver nota minima de 60 pontos.

e A banca examinadora sera designada pelo professor orientador.

e Uma ata de defesa do projeto (segundo modelo definido pelo Colegiado do Curso)
deve ser obrigatoriamente preenchida pela banca examinadora e entregue ao
Coordenador da Atividade de TCC.

Apresentacdo do TCC

e No minimo duas semanas antes da apresentacdo do TCC, os alunos deverdo entregar
ao professor Coordenador da Atividade de TCC trés copias do mesmo. Essas copias
serdo encaminhadas aos membros da banca examinadora a ser designada pelo
professor orientador. Juntamente as coOpias € obrigatoria a entrega da carta convite
feita a cada um dos integrantes da banca examinadora.

e Para a aprovacdo no TCC o aluno devera realizar a apresentacao escrita e a exposi¢do
oral perante uma banca composta pelo professor orientador e por outros dois
professores, que podem ser do campus ou de outras instituicdes com formacdo em
nivel superior e atuante na area desenvolvida no TCC.

e A apresentacdo do TCC a banca examinadora sera durante o 8° semestre letivo, para
finalizacdo da disciplina TCC Il. As datas serdo definidas pelo professor Coordenador
da Atividade de TCC. A ordem de apresentacdo serd determinada conforme ordem de
inscrigdo pelo professor orientador.

e A apresentacdo do TCC, sob presidéncia do docente responsavel pela orientacao,
transcorrera da seguinte forma: abertura da sessdo pela presidéncia com leitura do

titulo do trabalho e breve apresentacdo do(s) discente(s) e, a seguir, apresentacdo do
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trabalho pelo(s) discente(s), com duragéo entre 20 a 30 minutos.

e Apo6s a apresentacdo do TCC, havera arguicdo pelos integrantes da banca com 10
minutos para cada membro; encerramento dos trabalhos com reunido da banca
examinadora, sem a presenca do(s) discente(s), para a defini¢cdo do conceito final.

e O TCC escrito sera avaliado de acordo com 0s seguintes critérios: relevancia tematica;
adequacao teorico-metodologica da abordagem; suficiéncia e atualizacdo da reviséo
bibliogréfica; clareza, concisdo e precisdo da redacdo; adequacdo as normas da
metodologia cientifica; argumentacdo na discussdo; coeréncia e pertinéncia da
conclusdo; apresentacao grafica e estética.

e A apresentacdo oral serd avaliada de acordo com 0s seguintes critérios: otimizacéo do
tempo de exposicédo, uso adequado de recursos audiovisuais, clareza, nitidez, concisao
e precisdo do linguajar, postura gestual-corporal, sequenciamento racional das ideias,
adequacao as normas da metodologia cientifica (quando pertinente), consisténcia e
fundamentacdo da argumentacao.

e A nota sera dada individualmente para cada discente.

e Uma ficha de avaliacdo do TCC (segundo modelo definido pelo Colegiado do Curso)
deve ser obrigatoriamente preenchida pela banca examinadora e entregue ao professor
Coordenador da Atividade de TCC.

Entrega da versao final do TCC

e A disciplina TCC Il somente estara concluida apds a entrega da versao digital do
trabalho. Apos finalizar as correcGes sugeridas pela banca, os alunos deverdo
encaminhar ao Coordenador da Atividade de TCC duas copias digitalizadas (em CD
ou DVD) do TCC em arquivo PDF e o formulério concedendo os direitos autorais ao
Ifes campus Venda Nova do Imigrante devidamente preenchido e assinado.

e O aluno tera prazo de quinze dias corridos, apés a apresentagdo oral, para finalizar as
corregdes sugeridas pela banca examinadora.

e Fica a critério do orientador e do orientando a entrega de uma cépia aos membros da

banca examinadora.

Aprovacéo na Atividade de TCC
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e Serd aprovado o aluno que:
- apresentar seu TCC (apresentacéo escrita e oral).
- obtiver da banca examinadora nota minima de 60 pontos (0 a 100).
- apresentar a versdo final no formato digital, no prazo estabelecido, conforme
instrucdes apresentadas nas Diretrizes, com as correcdes/sugestdes apresentadas pela
banca.

e O aluno que apresentar copia de TCCs anteriormente realizados (plagio) sera
reprovado.

e Em caso de reprovacdo, obtencdo de nota inferior a 60 pontos ou ndo atender as suas
obrigacdes, o aluno poderd continuar com o mesmo tema, desde que 0 motivo nédo

tenha sido o plagio.

Atribuicdes do Coordenador da Atividade de TCC

e divulgar aos alunos vinculados a Atividade de TCC (TCC I e TCC II) as informaces
relativas aos procedimentos, datas, prazos e normas para elaboracéo do trabalho, bem
como sua organizacao geral.

e agendar as apresentacdes do TCC, reservar o espaco fisico e o equipamento
audiovisual.

e encaminhar as copias do TCC, juntamente com a carta convite aos membros da banca
examinadora.

e encaminhar as declaragfes de participacdo da banca examinadora (segundo modelo
definido pelo Colegiado do Curso).

e encaminhar os resultados finais (titulo final do TCC, data de apresentacdo, conceito

final e banca examinadora) ao Colegiado do Curso.

Atribuicbes do Orientador

e orientar o aluno na organizacéo e elaboracéo do TCC.
e Dbuscar apoio financeiro e, ou providenciar com antecedéncia a solicitagdo ao campus
do material necessario para desenvolvimento e concluséo do projeto.

e acompanhar as etapas do desenvolvimento do TCC.
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e presidir a banca de defesa do TCC.

e zelar pelo cumprimento das diretrizes que regem o TCC.

e designar o conceito final do aluno, juntamente com a banca examinadora.

e orientar os alunos nas correcdes finais do TCC ap0s a apresentagéo.

e encaminhar ao Coordenador da Atividade de TCC a ata/ficha de avaliacdo apds defesa

do projeto e do TCC.
Atribuicbes do Discente

e confirmar seu vinculo as unidades curriculares TCC | e TCC IlI, no inicio dos
respectivos periodos letivos, junto a coordenacéo do curso.

e definir o tema do TCC e solicitar a orientacdo de um professor.

e observar as diretrizes para execucdo do TCC junto ao professor Coordenador da
Atividade de TCC.

e entregar ao professor Coordenador da Atividade de TCC duas cépias do TCC,
juntamente com a carta convite feita a cada um dos integrantes da banca examinadora.
Entregar a copia do orientador e ao coorientador (caso possua) diretamente a estes.

e realizar as correcdes sugeridas pela banca examinadora ap6s a apresentacgao.

e entregar duas copias digitais da versao final e o formulario de concessao de direitos

autorais ao professor Coordenador da Atividade de TCC no prazo estabelecido.

7. AVALIACAO

7.1. Avaliacdo do Projeto Pedagogico do Curso

A avaliacdo do desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso objetiva verificar se
as estratégias pedagogicas utilizadas e a matriz curricular sugerida estdo alcancando o0s
objetivos propostos, especialmente o perfil do egresso; a flexibilizagdo curricular; as
habilidades e competéncias; atividades complementares, e a pertinéncia do curso no contexto
regional.

Segundo Veiga (2002):

A escola é o lugar de concepcdo, realizagcdo e avaliacdo de seu projeto
educativo, uma vez que necessita organizar seu trabalho pedagégico com
base em seus alunos. Nessa perspectiva, é fundamental que ela assuma suas
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responsabilidades, sem esperar que as esferas administrativas superiores
tomem essa iniciativa, mas que Ihe déem as condi¢Oes necessarias para leva-
la adiante. Para tanto, é importante que se fortalecam as relagdes entre
escola e sistema de ensino.

Dado que a avaliagdo “imprime uma diregdo as agdes dos educadores e dos
educandos” (VEIGA 2002), em uma perspectiva critica, avaliar requer conhecer a realidade
escolar, buscando explicar e compreender as causas da existéncia de problemas, bem como
suas relac@es, suas mudancas e propostas de acOes alternativas.

Para 0s cursos superiores, essa avaliacdo envolvera a atuagdo conjunta entre
Coordenacgdo do Curso, Colegiado e NDE. O Nucleo Docente Estruturante tem a concepcéo
baseada na necessidade de qualificar o envolvimento docente na concepgao e consolidagédo de
um curso, seja ele qual for. Dessa forma, os docentes que fazem parte do NDE estdo
diretamente envolvidos na construcao da identidade do curso.

O NDE tem fungdo consultiva, propositiva e de assessoramento sobre matéria de
natureza académica. Integra a estrutura de gestdo académica do curso sendo co-responsavel
pela elaboracdo, implementacdo e atualizacdo do Projeto Pedagogico do Curso. Além disso,
deve definir o perfil académico do curso e a formacdo e o perfil profissional do egresso; a
fundamentacdo teorico-metodolégica do curriculo; a integralizacdo de disciplinas e
atividades; as habilidades; as competéncias a serem atingidas, e os procedimentos de
avaliacdo.

A Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (CONAES), amparada pela
Lei 10.861/2004 (BRASIL, 2004c), normatiza o Nucleo Docente Estruturante — NDE que

assim dispde em seu art. 1°:

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) de um curso de graduagéo
constitui-se de um grupo de docentes, com atribuicbes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepcdo, consolidacdo e
continua atualizagdo do projeto pedagdgico do curso (BRASIL, 2010c).

Sé&o atribuicdes do NDE conforme definido pela Comissédo Nacional de Avaliagdo da
Educacdo Superior (CONAES - resolucéo n° 01 de 17 de junho de 2010):
| — contribuir para a consolidagéo do perfil profissional do egresso do curso;
Il — zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino

constantes no curriculo;
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Il — indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com
as politicas publicas relativas & area de conhecimento do curso;

IV — zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Graduacao.

A resolucdo CONAES n° 1 de 2010 estabelece também: as Instituicdes de Educagédo
Superior, por meio dos seus colegiados superiores, devem definir as atribuicfes e os critérios
de constituicdo do NDE, atendidos, no minimo, os seguintes:
| — ser constituido por um minimo de 5 professores pertencentes ao corpo docente do curso;

Il — ter pelo menos 60% de seus membros com titulacdo académica obtida em programas de
po6s-graduacao stricto sensu;

Il — ter todos os membros em regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo
menos 20% em tempo integral;

IV — assegurar estratégia de renovacao parcial dos integrantes do NDE de modo a assegurar
continuidade no processo de acompanhamento do curso.

O NDE também contara com o apoio do Colegiado de Curso. O Colegiado de Curso é
6rgdo consultivo, normativo, de planejamento académico e executivo, para 0s assuntos de
politica de ensino, pesquisa e extensdo em conformidade com as diretrizes da instituicdo.

Sé&o atribui¢des do Colegiado do Curso:

. estabelecer o perfil profissional e a proposta pedagdgica do curso;

I1. elaborar o seu regimento interno;

I11. elaborar, analisar e avaliar o curriculo do curso e suas alteracoes;

IV. analisar, aprovar e avaliar programas, cargas horarias e plano de ensino das disciplinas
componentes da estrutura curricular do curso, propondo alteracGes quando necessarias;

V. fixar normas para a coordenacdo interdisciplinar e promover a integracdo horizontal e
vertical dos cursos, visando garantir sua qualidade didatico-pedagogica;

VI. fixar o turno de funcionamento do curso;

VII. fixar normas quanto a matricula e integracdo do curso, respeitando o estabelecido pelo
Conselho Superior;

VIII. deliberar sobre os pedidos de prorrogacao de prazo para conclusao de curso;

IX. emitir parecer sobre processos de revalidacdo de diplomas de Cursos de Graduacéo,
expedidos por estabelecimentos estrangeiros de ensino superior;

X. deliberar, em grau de recurso, sobre decisdes do Presidente do Colegiado do Curso;
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XI. apreciar, em primeira instancia, as propostas de criagdo, reformulacdo, desativagéo,
extin¢do ou suspensdo temporéria de oferecimento de curso, habilitacdo ou énfase, de acordo
com as normas expedidas pelo CEPE (Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao);
XII. elaborar a demanda de novas vagas para docentes do Curso, manifestando-se sobre as
formas de selecéo e admissédo, em consenso com o0 NDE;
XIIl. conduzir e validar o processo de eleicdo de Coordenador do Curso, observando o
regimento proprio;
XIV. receber, analisar e encaminhar solicitacdes de acbes disciplinares referentes ao corpo
docente ou discente do Curso;
XV. julgar solicitacdes de afastamento de docentes do Curso, nos casos de participacdo em
eventos cientificos e atividades académicas;
XVI. emitir parecer sobre processos de transferéncia interna e externa de alunos a serem
admitidos ou desligados do Curso.
Assim, a avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso serd efetivada através da coleta de
informacdes em:
e Reunides e seminarios de avaliacdo do curso, com a participacdo de estudantes e
professores;
e Reunides e seminarios com a participacdo de representantes das empresas locais
ligadas a atividades do ramo alimenticio;
e Apresentacdo de resultados da participacdo em eventos técnico-cientificos;
e Realizacdo de eventos técnico-cientificos envolvendo as empresas e comunidade
local, com o fim de verificar o grau de adequacdo do curso aos anseios da
comunidade;
e Reunides do Colegiado do Curso e da Coordenadoria de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;
e Relatério da Comissdo Setorial de Avaliacdo e da Comissdo Propria de Avaliacdo.
A cada um ano, as informagdes obtidas pela Comissdo Propria de Avaliacdo e as
coletadas pelo Colegiado, com a realizacdo dos eventos e reunides mencionadas, serdo
reunidas e analisadas pelo Colegiado. Essas informacdes fornecerdo os subsidios necessarios
para a geracdo de um relatorio com a proposicdo de atualizagdes e adequacdes do Projeto

Pedagogico do Curso.
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7.2. Avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem

A avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem devera ocorrer segundo as normas
previstas no Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) dos Cursos de Graduacdo do
Instituto Federal do Espirito Santo nas Modalidades Presencial e a Distancia, homologado,
pelo Reitor, por meio da Portaria n® 1.149, de 24 de maio de 2017, tendo entrado em vigor no
segundo semestre do ano letivo de 2017 (IFES, 2017).

Desse modo, a avaliacdo da aprendizagem sera realizada de forma processual com
carater diagnostico e formativo, envolvendo professores e alunos, conforme estabelece o Art.
76 do ROD, sendo considerados os aspectos qualitativos e quantitativos — presentes tanto no
dominio cognitivo, afetivo e psicomotor, incluidos o desenvolvimento de habitos, atitudes e
valore — visando a diagnosticar estratégias, avancos e dificuldades, de modo a reorganizar as
atividades pedagogicas (Art. 77).

Durante o semestre letivo deverdo ser aplicados no minimo 3 (trés) instrumentos
avaliativos, que podem ser provas escritas, trabalhos individuais e em grupo, seminarios,
relatorios e registros das aulas praticas, fichas de observacdes, autoavaliacao, dentre outros,
sendo garantido aos estudantes com necessidades educativas especificas a adaptacdo de
instrumentos avaliativos e apoio especializado necessario, de acordo com a sua necessidade
especifica (Art. 80). A nota do aluno seré expressa numericamente de 0 (zero) a 100 (cem).

Para fins de promocédo, serdo consideradas tanto a nota final do discente, que devera
ser igual ou superior a 60 (sessenta), quanto a frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento), estabelecida pela LDBEN para todos os niveis e modalidades da Educacéao
Nacional. Os discentes com o percentual de frequéncia minima estabelecido, mas com nota
final menor, serdo submetidos ao Instrumento Final de Avaliacdo (Prova ou Exame final),
sendo considerados aprovados se a média entre a nota final do semestre e a nota do
Instrumento Final for igual ou superior a 60.

Para além da quantificagdo da aprendizagem, o processo avaliativo devera, dentre
outros:

e estimular a integragdo das areas do saber, na tentativa de formag&o integral do
profissional;

e proporcionar a reflexdo acerca do processo de ensino e aprendizagem pelos sujeitos
que dele fazem parte;

e possibilitar o diagndstico sobre as etapas de aprendizagem ja percorridas pelos

estudantes, sendo este o ponto de partida para a percepcdo do alcance ou ndo dos
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objetivos inicialmente planejados;
e promover o replanejamento de acdes e propor mudangas no desenvolvimento do
contetido, com vistas a real aprendizagem do discente, sem, no entanto, perder o

carater de promogao ou reprovagao.

7.3. Avaliagdo do Curso

Considerando as avaliacdes a serem realizadas pelo Ministério da Educacdo (MEC)
através do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), e na perspectiva
da busca constante pelo bom funcionamento do curso e aperfeicoamento deste projeto, o
Curso de Bacharelado em CTA sera avaliado em todo percurso de sua execucdo, obedecidas
as Diretrizes Nacionais para a avaliacdo de cursos de nivel superior, a proposta de avaliacdo
Institucional do Ifes; e também se baseard nas Diretrizes Curriculares dos Cursos de
Engenharia de Alimentos.

A avaliacdo do curso inclui os processos internos e externos, e a combinagdo dessas
duas possibilidades permite identificar diferentes dimens@es daquilo que € avaliado, diferentes
pontos de vista, particularidades e limitagGes. Diversos instrumentos e métodos serdo
utilizados, conforme necessidades e situacGes especificas, focos e aprofundamentos exigidos
pela prépria dinamica de atuacédo do Ifes.

Estas avaliacdes terdo por finalidade:

+ analisar e avaliar o Plano do Curso, sua execucédo e aplicabilidade e definir propostas
de redirecionamento, quando necessario;

« analisar a Producdo Académica visando possiveis mudancas, atualizacdes e
adequacodes;

 avaliar a relacdo do curso com a comunidade através da avaliagdo Institucional,
buscando fazer com que a atividade académica se comprometa com a melhoria das
condigdes de vida da comunidade;

« avaliar os Recursos Humanos envolvidos no curso, buscando aprimorar o
desenvolvimento profissional de forma continua;

« avaliar o grau de independéncia e autonomia da gestdo académica, os mecanismos de
gestdo, buscando coeréncia entre 0s meios de gestdo e o cumprimento dos objetivos e

planejamento institucional;
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« avaliar a Infraestrutura Fisica e Tecnologica, em sua adequabilidade para atendimento
das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, assim como a satisfacdo dos usuarios dos
servigos prestados, com vistas a definicdo de propostas de redimensionamento;
 adequacéo do projeto do curso ao Plano de Desenvolvimento Institucional;

« avaliar o curso em todos os aspectos, em relacdo as atividades de ensino, pesquisa e
extenséo;

+ avaliar as formas de atendimento ao Corpo Discente e integracdo deste a vida
académica, identificando os programas de ingresso, acompanhamento pedagdgico,
permanéncia e saida com éxito do estudante, participacdo em programas de ensino,
pesquisa e extensdo, a representacdo nos Orgdos estudantis, buscando propostas de
adequacao e melhoria desta pratica no Ifes para a qualidade da vida estudantil e para a

integracdo do académico a comunidade.

7.4. Plano de Avaliacéo Institucional

O Plano de Avaliagéo Institucional do Ifes foi formulado com base no SINAES, Lei
Federal n° 10.861, de 14 de abril de 2004 (BRASIL, 2004c), com o intuito de promover a
melhoria da qualidade da educacdo superior, eficacia institucional, efetividade académica e
social, aprofundando os compromissos e o foco na responsabilidade social.

Com base no SINAES foi criada a Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA), 6rgao
colegiado, formado por membros de todos os segmentos da comunidade académica e
representantes da sociedade civil organizada, cuja composicdo segue normas previstas no
Regimento Interno da CPA do Ifes. Esta Comissdo tem como objetivo, também segundo o
Regimento Interno, organizar os procedimentos e 0s instrumentos para a avaliacdo, em
consonancia com as dimensbes analisadas pelo SINAES, adotando uma metodologia
participativa na conducdo da Avaliacdo Institucional, buscando compartilhar as opinides e as
solugdes para os problemas apresentados.

O Ifes, visando uma melhor conducdo da Autoavaliagdo Institucional em cada campi,
estabelece que devem ser criadas as Comissdes Setoriais de Avaliacdo (CSA), com o objetivo
de implementar e acompanhar as atividades inerentes ao processo avaliativo do respectivo
campus, em conjunto com a CPA.

Por ser este o primeiro Curso de Graduacao do Ifes campus Venda Nova do Imigrante,
a CSA sera constituida, considerando para a sua composi¢ao o que estabelece o0 Regimento
Interno da CPA.
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Objetivos da Avaliacéo

Os objetivos da Avaliacdo Institucional estdo previstos na Lei Federal n° 10.861,
artigo 3° e também pelo Regimento Interno da CPA do Ifes.

Em linhas gerais, os objetivos da Avaliacéo Institucional referem-se a:

[...] identificar o seu perfil e o significado de sua atuagdo, por meio de suas
atividades, cursos, programas, projetos e setores, considerando as diferentes
dimensdes institucionais/...] " Lei Federal n°. 10.861- SINAES

“[...] acompanhamento das atividades de gestdo, ensino, pesquisa e extenséo,
garantindo espaco a critica e ao contraditorio, oferecendo subsidios para a tomada
de deciséo, o redirecionamento das agOes, a otimizagdo dos processos e a
exceléncia dos resultados, além de incentivar a formacéo de uma cultura avaliativa.
(Regimento Interno da CPA — Art. 4°)

Nesse processo de avaliacdo estabelecido pelo SINAES, sdo dez (10) as dimensdes a
serem consideradas e vdo desde a missdo e 0 plano de desenvolvimento institucional até o
atendimento oferecido aos estudantes — assisténcia estudantil. Abrangem as politicas
relacionadas ao ensino, a pesquisa, a extensdo, tanto quanto as relacionadas com a gestao de
pessoas, a organizacdo dos colegiados da instituicdo, sua relacdo com a comunidade,
responsabilidade social, infraestrutura e processos avaliativos internos, tanto do curso, quanto
da instituicdo de modo geral, considerando o compromisso com a continuidade e ampliacdo
da oferta dos cursos.

Mecanismos de Integracéo da Avaliacéo

Buscando superar a logica de uma avaliacdo fragmentada e apenas classificatoria, a
sistematica estabelecida pelo SINAES, e adotada pela CPA, é constituida com base na
articulacdo e na integracdo de trés processos avaliativos: a avaliacdo da instituicdo —
autoavaliacdo e avaliacdo externa; a avaliacdo do desempenho dos estudantes — ENADE e a
avaliacdo dos cursos de graduacédo, envolvendo tanto as atividades — fim: ensino, pesquisa e
extensdo quanto as atividades-meio, relacionadas ao planejamento e a gestao do Ifes.

No Ifes campus Venda Nova do Imigrante serdo considerados alguns requisitos para
adequada implementacgéo da avaliacdo, tais como: planejamento das atividades, em conjunto
com a CPA, participacdo de toda a comunidade académica, incluindo os diretores e
coordenadores, preocupacdo com a qualidade e veracidade da informagdo prestada,

divulgacdo e uso adequado dos resultados obtidos durante a avaliacdo, considerando que a
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autoavaliacdo e a reflexdo sobre o seu proprio fazer sdo fundamentais para a continuidade e a
ampliacdo da qualidade dos cursos oferecidos na instituicao.

Assim, a politica de avaliacdo implementada abrangera toda a comunidade académica,
articulando as diferentes dimensfes do processo avaliativo, na busca pelo entendimento da
realidade institucional, superacédo das dificuldades e melhoria na qualidade da institui¢cdo para
todos os que nela atuam, através do estabelecimento de metas de curto, médio e longo prazo, a
partir dos resultados obtidos em cada um dos trés processos avaliativos: a avaliacdo da

instituicdo, a avaliacdo do desempenho dos estudantes e a avaliagdo dos cursos de graduacao.

Diretrizes Metodolodgicas e Operacionais

Visando a realizacdo da avaliacdo proposta pelo SINAES, o Ifes estabelece que a CPA
e as CSA se reunirdo periodicamente para planejar as agdes e definir cronogramas para a
execucdo das diferentes etapas de avaliagéo institucional. Nesse planejamento devem constar
0s instrumentos de avaliacdo a serem utilizados, bem como 0s segmentos que serdo
consultados, devendo ser apresentada aos campi, semestralmente. Considerando este um
processo democratico e integrado, a CSA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante,
trabalhara sempre de maneira articulada com a CPA.

Para promover a avaliacdo institucional, diversas atividades poderdo ser
desenvolvidas, mas considerando que a metodologia adotada sera participativa e colaborativa,
tais atividades serdo planejadas a partir da integracdo entre os pares que complBem a
instituicdo. Algumas atividades que podem ser utilizadas sdo as reunides de sensibilizacéo,
debates, seminarios internos, grupos de trabalhos com base nas demandas apresentadas,
instrumentos para coleta de dados como questionarios e entrevistas. Finalizando o processo, a
organizacdo dos dados coletados, a divulgacdo dos resultados obtidos e a elaboracdo de um
relatério final, onde possam ser incorporados os dados sobre a avaliacdo dos cursos e a
avaliacdo do desempenho dos estudantes, comunicando a comunidade académica, ndo apenas
esses resultados, mas também e principalmente, as agBes a serem implementadas pela
instituico para minimizar as dificuldades encontradas e ampliar os aspectos positivos
apontados pela avaliacao.

Considerando a natureza formativa e continua desse processo, a reflexdo acerca dos
resultados é imprescindivel, a fim de estabelecer diretrizes que garantam a continuidade do
processo avaliativo, autoavaliagdo, fundamental para o reconhecimento das potencialidades e

dos desafios da instituico.
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8. CORPO DOCENTE PARA O CURSO PROPOSTO

Considerando as exigéncias contidas no art. 52, incisos Il e 11l da Lei de Diretrizes e

Bases da Educacdo Nacional (BRASIL, 1996), que define o perfil que deve ter o corpo

docente para cursos de ensino superior, qual seja, de que:

“Il — Um terco do corpo docente, pelo menos, com habilitacao
académica de mestrado ou doutorado;
I — um tergo do corpo docente em regime de tempo integral”’;

Considerando o curriculo e a formacdo do corpo docente atualmente lotado no Ifes

campus Venda Nova do Imigrante, verifica-se 0 cumprimento das exigéncias contidas em Lei

e a viabilidade da oferta do curso de CTA.

O Quadro 6 apresenta informacdes sobre o corpo docente apto a atuar no curso de

Bacharelado em CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante. A maioria dos docentes

efetivos tém titulacdo minima de Mestre e trabalha em regime de Dedicacao Exclusiva.

Quadro 6: Docentes efetivos que poderdo atuar no curso de CTA.

Tempo de
experiéncia de

Regime |magistério superior Link para acesso do
Nome Titulag&o de (MS) ou Disciplina(s) Cur?iculo Lattes
Trabalho experiéncia
profissional (EP)
em anos
Doutorado em - - .
. ks Quimica Geral, Praticas| http://lattes.cnpg.br
Adm'::dr%i(t:;:ta de Licg}%‘g‘ﬁ‘a’ om DE 3 anos(:/lg)meses de Quimica Geral, |/395065437810035
Quimica Quimica Analitica 9

Adriona G I\ge_straldo_em " " Antronolodia e Histdr http://lattes.cnpq.br
riana Gomes sicologia, DE anos e 11 meses | Antropologia e Historia| 151 5010870466093

Silveira

Graduacgdo em
Ciéncias Sociais

(MS)

da Alimentagdo*

I8

Adriane Bernardo

Mestrado em Ciéncia
Florestal, Graduagéo

Empreendedorismo,

http://lattes.cnpg.br/363

de Ollv_elra em Ciéncias DE 9 meses (MS) Gestédo de Pessoas 0680531461998
Moreira o
Contébeis
Doutorado em
. Literatura R
ﬁﬂdaréﬁggg Corrlparada, DE 6 anos e 9 meses ;%Etr%%%izé?:téuﬁst%ﬁ; http://lattes.cnpq.br/591
Meneguelli Graduagdo em Letras (MS) da Alimentacio* 8972460759215
Portugués, Graduacédo
em Gastronomia
Doutorado em Gestdo do Agronegdcio;
Aldemar Polonini| Produgdo Vegetal, DE 2 anos e 3 meses | Tecnologia, Gestdo de |http:/lattes.cnpg.br/448
Moreli Graduacgdo em (MS) Pessoas*, Classificacdo 9274366265637
Administra¢ao e Degustacdo de Café*
Bruna Danielle Doutorado em DE 3 anos e 9 meses Biologia Celular,  |http://lattes.cnpg.br
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http://lattes.cnpq.br/3950654378100359%20
http://lattes.cnpq.br/3950654378100359%20
http://lattes.cnpq.br/3950654378100359%20
http://lattes.cnpq.br/3950654378100359%20
http://lattes.cnpq.br/2120108704660937
http://lattes.cnpq.br/2120108704660937
http://lattes.cnpq.br/2120108704660937
http://lattes.cnpq.br/2120108704660937
http://lattes.cnpq.br/3630680531461998
http://lattes.cnpq.br/3630680531461998
http://lattes.cnpq.br/5918972460759215
http://lattes.cnpq.br/5918972460759215
http://lattes.cnpq.br/4489274366265637
http://lattes.cnpq.br/4489274366265637
http://lattes.cnpq.br/4033642199299061

Vieira Serra Entomologia, (MS) Biologia Molecular, |/403364219929906
Gagno Graduacdo em Bioqupimica Geral 1
Ciéncias Bioldgicas -
Doutorado em Letras
Carmelita Neolatinas, 15 anos e 3 meses http://lattes.cnpg.br/400

Graduacgdo em Letras

DE

Inglés Instrumental*

Tavares Silva Portugués Espanhol e (MS) 9089687863183
Letras Inglés
Doutorado em Principios de
Daniel Lanna Administracao, DE 3 anos e 3 meses Administragio http://lattes.cnpq.br/483
Peixoto Graduacgdo em (MS) M . ' 4802217718702
S N arketing —
Administracio
Doutorado em Analise Sensorial de
Tecnologia de Alimentos, Tecnologia .
Daniela Cordeiro Alimentos, DE 4 anos e 9 meses de Carnes e Derivados, http:/lattes.cnpg.br/550
< (MS) . 5074427075649
Graduagdo em Tecnologia de
Zootecnia Pescados, Ovos e Mel*
Mestrado em
Dante Loubach de Economia, DE 4 anos e 3 meses Fundamentos de http://lattes.cnpg.br/413
Lima Graduagdo em (MS) Célculo, Calculo | 0949813602149
Matematica
Estatistica e
Mestrado em Probabilidade, http://lattes.cnpa.br
Deusélio Bassini Estatistica, 6 anos e 3 meses Estatistica
Fiorese Graduacgdo em DE (MS) Experimental, [566889768335223
Matematica Fundamentos de )
Célculo
Mestrado em Etica Geral e
Edson Kretle dos Filosofia, DE 2 anos e 9 meses Profissional. Eilosofia http://lattes.cnpg.br/847
Santos Licenciatura em (MS) da Cié o 3460175262791
. - a Ciéncia
Filosofia
Emanuele Doutorado em 4anose 3 meses | Quimica Organica, http://lattes.cnpg.br
Catarina da Silva | Quimica, Graduagio | DE (MS) Préticas de Quimica |/171585191578716
Oliveira em Quimica Organica 4
Especialista,
Graduacgdo em Principios de .
Angy;;edg?qﬂzira Ciér}cias _Contébeis e| DE 4 anos(:/lg)meses Administracdo, G_estéo httpi/élgzzgg:gspgétég3z4
Licenciatura em do Agronegécio =
Geografia
Introducéo a Ciéncia e
Tecnologia de
Doutorado em Alimentos, Matérias-
Ciéncia e Tecnologia primas Agropecuarias,
Fabiana Carvalho de Alimentos, DE 6 anos e 3 meses Conservagdo de http://lattes.cnpg.br/963
Rodrigues Graduacgdo em (MS) Alimentos, Tecnologia 7419452822220
Tecnologia de de Leite e Derivados,
Laticinios. Tecnologia de Queijos*,
Alimentos Funcionais*,
Nutri¢cdo*
_ Ig/:g?:ti%ar?c?aesn; Bi_ologi_a Molecular,
Fabiano Costa Biotecnologia DE 1 ano e 3 meses Biologia Molecular |http://lattes.cnpq.br/405
Santiliano G x ' (EP) Aplicada, Bioguimica 0793023838172
raduacdo em
o o Geral
Ciéncias Bioldgicas
_ _ Doutorado em Matérigs_—primas
Fabiano Ricardo Fitotecnia, Graduagio| DE 1anoe 9 meses | Agropecuérias, TCC I, |nttp://lattes.cnpg.br/872
Brunele Caliman ’ . (MS) TCC I, Estéagio 3632497689309
em Agronomia -
Supervisionado
Fabricia Ribeiro |Mestrado em Ciéncia| DE 2 anos e 9 meses | Analise de Alimentos, |http://lattes.cnpq.br
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http://lattes.cnpq.br/4033642199299061
http://lattes.cnpq.br/4033642199299061
http://lattes.cnpq.br/4009089687863183
http://lattes.cnpq.br/4009089687863183
http://lattes.cnpq.br/4834802217718702
http://lattes.cnpq.br/4834802217718702
http://lattes.cnpq.br/5505074427075649
http://lattes.cnpq.br/5505074427075649
http://lattes.cnpq.br/4130949813602149
http://lattes.cnpq.br/4130949813602149
http://lattes.cnpq.br/5668897683352235
http://lattes.cnpq.br/5668897683352235
http://lattes.cnpq.br/5668897683352235
http://lattes.cnpq.br/8473460175262791
http://lattes.cnpq.br/8473460175262791
http://lattes.cnpq.br/1715851915787164
http://lattes.cnpq.br/1715851915787164
http://lattes.cnpq.br/1715851915787164
http://lattes.cnpq.br/3241354433052508
http://lattes.cnpq.br/3241354433052508
http://lattes.cnpq.br/3241354433052508
http://lattes.cnpq.br/9637419452822220
http://lattes.cnpq.br/9637419452822220
http://lattes.cnpq.br/4050793023838172
http://lattes.cnpq.br/4050793023838172
http://lattes.cnpq.br/8723632497689309
http://lattes.cnpq.br/8723632497689309
http://lattes.cnpq.br/0516067387157976

Mattos

e Tecnologia de
Alimentos,
Graduacdo em
Engenharia de
Alimentos

(MS)

Analise Sensorial,
Instalacfes e
Equipamentos na
inddstria de alimentos,
Operacdes Unitérias na
Industria de Alimentos
I, Projetos
Agroindustriais,
Operagdes Unitarias
Aplicadas a Industria de
Alimentos I1*

/051606738715797
6

Flavia de Abreu

Mestrado em Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos,

6 anos e 2 meses

Gestdo da Qualidade na
Industria de Alimentos,

http://lattes.cnpg.br/972

Pinheiro Graduagdo em DE (EP) Legislacéo de 1256905646532
Engenharia de Alimentos
Alimentos
Mestrado em
Frederico Castro ;?ﬁg?;gg;f DE 1 ano e 3 meses Educacdo e Gestdo |http://lattes.cnpq.br/695
de Carvalho Graduacio em (MS) Ambiental 5371320033065
Geografia
Mestrado em Ciéncia Ané!ige de Alim_entos;
. Anélise Sensorial de
Tecr_lologla de Alimentos; Tecnologia
Genilson de Paiva Allmerltos, DE 8 anos e 9 meses de Cereafs Raizes e http://lattes.cnpg.br/025
Graduacgdo em (MS) , o . 4435762906472
Engenharia d Tubérculos; Tecnologia
genharia de de Massas e
Alimentos. e o
Panificacdo*
Doutorado e
Igor Renato Me§trado em Fisica 1anoe 10 meses |Fisica |, Fisica Il, Fisica|http:/lattes.cnpg.br/843
Bueno Aplicada, Mestrado, | - DE (MS) Experimental I* 9352819017071
Licenciatura/Bacharel e —
ado em Fisica
) Mestrado em http://lattes.cnpq.br
Jamile Rocha | oy jimica Graduagdo | DE 4anos e 9 meses Fisico-quimica  |/178212823399536
Pavan - (MS)
em Quimica 9
Mestrado em
Jodo Gomes da Informatica, DE 1 ano e 3 meses Principios de http://lattes.cnpg.br/182
Silveira Graduagdo em (MS) Administracéo 7970213732349
Ciéncias Econbmicas
Mestrado em
Kamila Ribeiro C;P;g;?géc:;n DE 3anose 3meses | Informatica Aplicada, |http:/lattes.cnpg.br/690
Ghidetti Ciéncia da (MS) Programacéo | 8047685696673
Computacdo
Mestrado em Biologia Celular,
Leonardo Alves | Ciéncias Biologicas, DE 4 anos e 3 meses Microscopia de http://lattes.cnpg.br/876
Baido Graduacdo em (MS) Alimentos, Bioguimica 1826481978160
Ciéncias Biol6gicas Geral
Especializagdo em
. Educacdo de Jovens e .
Lem:;g:tglsﬁ:‘;ra Adultos — EJA, DE 1 ano (MS) Inglés Instrumental* http;élgggigggfz.gzﬂn
Graduacgdo em e
Letras-Inglés
Mestrado em
Lilyane Gonzaga Matemética, DE 3 anos e 9 meses Fundamentos de  |http:/lattes.cnpg.br/137
Figueiredo Licenciatura em (MS) Célculo, Célculo | 9377496578356
Matematica
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http://lattes.cnpq.br/0516067387157976
http://lattes.cnpq.br/0516067387157976
http://lattes.cnpq.br/9721256905646532
http://lattes.cnpq.br/9721256905646532
http://lattes.cnpq.br/9721256905646532
http://lattes.cnpq.br/6955371320033065
http://lattes.cnpq.br/6955371320033065
http://lattes.cnpq.br/0254435762906472
http://lattes.cnpq.br/0254435762906472
http://lattes.cnpq.br/8439352819017071
http://lattes.cnpq.br/8439352819017071
http://lattes.cnpq.br/1782128233995369
http://lattes.cnpq.br/1782128233995369
http://lattes.cnpq.br/1782128233995369
http://lattes.cnpq.br/1827970213732349
http://lattes.cnpq.br/1827970213732349
http://lattes.cnpq.br/6908047685696673
http://lattes.cnpq.br/6908047685696673
http://lattes.cnpq.br/8761826481978160
http://lattes.cnpq.br/8761826481978160
http://lattes.cnpq.br/7729088275664254
http://lattes.cnpq.br/7729088275664254
http://lattes.cnpq.br/1379377496578356
http://lattes.cnpq.br/1379377496578356

Mestrado em
Engenharia de

Gestdo do Agronegécio;
Principios de
Administracéo;
Administracdo da

Producio Producéo I;
Lucas Louzada Gradua %0 ém DE 4 anos e 3 meses |Metodologia Cientifica, |http://lattes.cnpq.br/432
Pereira aduagao (MS) Projetos 5262830029581
Administracdo com . A
oY Agroindustriais; Tecnolo
Habilitacdo em 2 Classificac
Gestdo Rural gia, € ass Ificagdo £
Degustacéo de Cafe™;
Administracéo da
Producdo I1*
_ Mestrado em _ http://lattes.cnpg.br
Lucas Marin Administracéo de DE 3 anos e 6 meses Empreendedorismo, 1022612576195251
Bessa Empresas, Graduagéo (MS) Matematica Financeira*
em Administragdo 4
Metodologia
Cientifica, Tecnologia
Doutorado em ; .
. . de Cereais, Raizes e
Ciéncia e Tecnologia Tubérculos; Tecnologia
Luiz Fernando de Alimentos, 2 anos e 3 meses ' 109 . |http://lattes.cnpg.br/748
. - M DE de Frutas e Hortalicas;
Dias Ferreira Graduagdo em (MS) . . 5180788271284
. Microscopia de
Engenharia de : :
; Alimentos, Tecnologia
Alimentos.
de Massas e
Panificacdo*
Pos-.doutqrzi\do_em Microbiologia Geral,
Maira Maciel MlcrOb'O ogla Microbiologia de
Agricola, Doutorado 3 anos e 3 meses . http://lattes.cnpq.br/597
Mattos de A DE Alimentos, Processos
A em Ciéncia dos (MS) - - 4794688037489
Oliveira . x Biotecnologicos na
Alimentos Graduagéo o ;
. Industria de Alimentos
em Zootecnia.
Instalages e
Equipamentos na
inddstria de alimentos,
Operagdes Unitarias na
Industria de Alimentos
Mestrado em Ciéncia I, Projetos
e Tecnologia de Agroindustriais, htto://lattes.cnpa.br
“&i?;sr E?Egirrtc? Alimentos, DE 1anoe 3 meses |Tecnologia de Bebidas, /50%737188.98?12.24
Pinto Graduacgdo em (MS) Processos
Engenharia de Biotecnologicos na 0
Alimentos Indistria de Alimentos,
Operagdes Unitarias
Aplicadas a Inddstria de
Alimentos I1*,
Toxicologia de
Alimentos*
Robson Fontan ZAH?SIEEE?C%P&?’ZSE?%%I DE 18 anos e 4 meses |Fisica I, Fisica I, Fisica|http://lattes.cnpq.br/137
Jubini , oraduag (EP) Experimental | 4572270655055
em Fisica
Mestrado em
Geografia,
. Especializagdo em Educacéo e Gestdo  |http://lattes.cnpg.br/365
Rosilene Bermond Ensino em Geografia, 40h 6 meses (MS) Ambiental 0514360468122
Licenciatura/Bacharel
ado em Geografia
Sidnei Gilles Mestrado em Fisica, DE 2 anos e 9 meses |Fisica I, Fisica Il, Fisica http://lattes.cnpq.br/842
Graduacgdo em Fisica (MS) Experimental 1* 0679771712618
Sonia Regina Mestrado em BDE 1 ano e 9 meses Administracdo da  |http://lattes.cnpq.br
Brantes Engenharia de (MS) Producdo I, Marketing, [/371790841707394
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http://lattes.cnpq.br/4325262830029581
http://lattes.cnpq.br/4325262830029581
http://lattes.cnpq.br/0226125761952514
http://lattes.cnpq.br/0226125761952514
http://lattes.cnpq.br/0226125761952514
http://lattes.cnpq.br/7485180788271284
http://lattes.cnpq.br/7485180788271284
http://lattes.cnpq.br/5974794688037489
http://lattes.cnpq.br/5974794688037489
http://lattes.cnpq.br/5007371889842240
http://lattes.cnpq.br/5007371889842240
http://lattes.cnpq.br/5007371889842240
http://lattes.cnpq.br/1374572270655055
http://lattes.cnpq.br/1374572270655055
http://lattes.cnpq.br/3650514360468122
http://lattes.cnpq.br/3650514360468122
http://lattes.cnpq.br/8420679771712618
http://lattes.cnpq.br/8420679771712618
http://lattes.cnpq.br/3717908417073942
http://lattes.cnpq.br/3717908417073942

Producéo, Graduagédo
em Engenharia de
Producéo.

Projetos
Agroindustriais,
Administracéo da
Producdo I1**

N

Doutorado e
Mestrado em

Cardoso

Engenharia de
Alimentos

(MS)

Desenvolvimento de
Novos Produtos,
Tecnologia de Oleos e
Gorduras*

Tatiana Linguistica, http://lattes.cnpg.br
Aparecida Especializacdo em DE 1 ano (MS) Portugués Instrumental |/030947211898581
Moreira Estudos Linguisticos, 0
Graduacdo em -
Letras-Portugués
Mestrado em
Tiago Delpupo Matematica, DE 6 anos e 11 meses Fundamentos de  |http:/lattes.cnpq.br/067
Mognhol Graduagédo em (EP) Calculo, Calculo | 6263915528527
Matematica
_ADo_utorado em Microbiologia Geral,
Ciéncia e Tecnologia Microbiologia de
Vanessa Cristina de Alimentos, 2 anos e 3 meses . gl http://lattes.cnpg.br/282
de Castro Graduagdo em DE (MS) Alimentos, Higiene de = o766515151485
. Alimentos, Embalagem
Engenharia de .
; para Alimentos
Alimentos.
Bioquimica Geral,
Préaticas de Bioquimica
Doutorado em e
. Biogquimica Agricola, Gerali_melca de htto://1
Wilton Soares Graduacio em DE 2 anos e 3 meses Alimentos, ttp://lattes.cnpq.br/297

1805843184725

*Disciplina optativa.

9. INFRAESTRUTURA

Nesta secdo é feita uma breve descricdo da infraestrutura que atende ao curso de

bacharelado em CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

9.1. Areas de Ensino Especificas

Quadro 7: Areas especificas para atender as atividades de ensino no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente Existente A construir Area (m?
Sala de Aula 18 0 1053
Sala de Professores 7* 0 210
Coordenadoria de Cursos superiores 3** 0 13
Coordenadoria de Cursos Técnicos 1*** 0 30

*Para comportar 7 (sete) professores em cada sala.
**Egpaco composto por salas individuais sendo uma para cada coordenador de curso superior do

campus.

***Para comportar 0s coordenadores dos 2 (dois) cursos técnicos existentes no campus.
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9.2. Area de Estudo Geral

Quadro 8: Areas especificas para estudos em geral no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente Existente A construir Area (m°)
Biblioteca 1 0 343,90
Laboratério de Informatica 3 0 240,90
Laboratorio de Quimica Geral 1 0 90,42
Laboratorio de Biologia Geral 1 0 56,76
Laboratorio de Artes 1 0 90,42
Laboratdrio de Fisica 1 0 90.42
Laboratorio de Linguas 1 0 60,06
Laboratorio de Matematica 1 0 60,06

9.3. Areas de Esportes e Vivéncia

Quadro 9: Areas para atividades esportivas e de vivéncia no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente Existente A construir Area (m°)
Area de esporte 2 0 2.230,26
Cantina 1 0 64,50
Refeitdrio 0 1 477,84
Patio Coberto 1 0 287,67
Gréfica 1 (servico terceirizado pela 0

cantina)

9.4. Areas de Atendimento Discente

Quadro 10: Areas para atendimento ao discente no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente Existente A construir Area (m?)
Atendimento Psicoldgico 1 0 58,50
Atendimento Pedagdgico 1 0 117,00
Enfermaria 1 0 58,50
Gabinete Odontol6gico 0 - N&o se aplica
Gabinete Médico 0 - Né&o se aplica
Servico Social 1 0 58,50

9.5. Areas de Apoio

Quadro 11: Areas de Apoio no Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

Ambiente Existente A construir Area (m°)
Auditorio 2 0 649,32
Saldo de convengéo 0 0 0
Sala de audiovisual 1 0 60
Mecanografia 0 0 0
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9.6. Areas de Laboratdrios Técnicos

Quadro 12: Laboratdrios técnicos da area de ciéncia e tecnologia de alimentos no Ifes campus Venda Nova do

Imigrante.

Ambiente Existente A construir  |Area (m°)
Laboratorio Microbiologia 1 0 90,42
Laboratorio Processamento Vegetal 1 1 90,42
Laboratorio Processamento Animal 1 0 55,25
Laboratorio de Analise Sensorial 1 0 33,66
Laboratorio de Analise de Alimentos 1 0 58,50
Laboratorio de Biologia Molecular 0 1 -
Laboratdrio de Processos Biotecnoldgicos 0 1 -
Laboratorio de Pesquisa e Desenvolvimento 1 0 60,06
Laboratorio de Analise e Pesquisa em Café 1 0 63

Infraestrutura dos Laboratorios Técnicos

Laboratorios de Processamentos

Nos Quadros 13 e 14, estdo relacionados os equipamentos do laboratério de

Processamento de Vegetal e Processamento Animal, respectivamente.

Quadro 13: Relagéao dos equipamentos do Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal.

Item Descricao Finalidade Quantidade
1 Batedeira planetéria e acessorios Preparo de alimentos ou amostras 01
2 Fogéo vitroceramico elétrico Utlllzado_ para cozimento no preparo de 02

alimentos ou ingredientes
3 Fogiio a gés 2 bocas Utlllzado_ para cozmento no preparo de 02
alimentos ou ingredientes
4 Liquidificador industrial Preparo de alimentos ou amostras 01
5 Desidratador solar Secagem de alimentos 01
6 Minipadaria compacta Preparo de paes e massas 01
7 Forno turbo a gas Assar pdes dentre outros alimentos 01
8 Refrigerador 240 L Estocagem de amostras e reagentes 01
preparados
9 Balanca de precisio Pesagem de |ngred|entgs, reagentes ou 01
amostras de alimentos
10 Alambigue completo Producdo de aguardente 01
Seladora de bancada -
11 Selagem de embalagens plasticas PP e PE 01
(pequeno porte)
12 Seladora de bancada a vacuo Selagem de imba}age’ns plasticas com 01
ungao vacuo
13 Engenho de cana Moagem de cana-de-agUcar 01
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Selagem por inducédo de selo metalizados em

14 Maquina de embalagens para potes COpOS OU potes 01
15 Autoclave vertical Esterilizacdo de al_lmen_tos, de amostras ou 01
vidrarias
16 Desidratador a gés Secagem de alimentos 01
17 Moinho de café Preparo de allmentps em grdos ou moagem 01
de grdos de café
18 Extrusora multifuncional Preparo de massas 01
19 Incubadora bacteriolégica BOD Utilizada para controle de temperatura para o 01

crescimento de micro-organismos

Quadro 14: Relacédo dos equipamentos do Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal.

Item Descricéo Finalidade Quantidade
1 Fogéio industrial 1 boca Ut|||zad9 para cozm_wento e preparo de 01
alimentos ou ingredientes
2 Defumador Defumar alimentos 01
3 Equipamento d,e _banho ultra- Aquecimento de alimentos ou meios de reacéo 01
termostatizado
4 Multiprocessador de alimentos Preparo de alimentos ou ingredientes 01
5 Moedor de carne Moer carne ou outros alimentos 01
6 Preparador de emulsggs carneas Preparo de produtos carneos 01
cutter e acessorios
7 Forno micro-ondas (cap. 30 L) Aquecimento em geral 01
Balanca de precisdo (cap. 220g Pesagem de ingredientes, reagentes ou
8 - ) 01
min 0,01g) amostras de alimentos
9 Balanga eletronica (cap. 10 kg) Pesagem de alimentos 01
10 Purificador de agua Purificacdo de gua 01
11 Refrigerador 263 L Estocagem de amostras e reagentes 01
12 Freezer Estocagem de amostras 01

Nos Quadros 15, 16 e 17 estdo relacionados os equipamentos dos laboratérios de

Anaélise Sensorial, Quimica/Analise de alimentos e Microbiologia, respectivamente.

Quadro 15: Relacao dos equipamentos do laboratério de Analise Sensorial.

Item Descricao Finalidade Quantidade
1 Cabines individuais Ut|||z_adas para anahseg sensoriais de 06
alimentos de forma individual.
5 Mesa giratdria de analise com Utilizadas para analises sensoriais de 01
cuspidouro alimentos em grupos
3 Computador exclusivo Utilizado paralg_estao do Igboratorlos 01
de anlise sensorial
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Quadro 16: Relacao dos equipamentos do laboratério de Quimica e Analise de Alimentos.

Item Descricdo Finalidade Quantidade
1 Espectrofotometro Andlise quimica dos alimentos 01
2 Micro moinho de facas Preparo de amostras 01
3 Moinho Preparo de amostras 01
4 Evaporador rotativo Recuperacéo de solventes 01
5 Aparelho de andlise de agucar Analise de agUcares 01
6 Extrator de 6leos e graxas Anélise de 6leos e gorduras 01
7 Banho termostatico Andlise quimicas e enzimaticas 01
8 Digestor de Fibras Anélise de fibras 01
9 Destilador de nitrogénio Analise de proteinas 01
10 Sistema papr?Octj;tﬁ;?lnagao de Anédlise de proteinas 01
11 Viscosimetro rotativo analégico Textura e viscosidade dos alimentos 01
12 Refrigerador vertical duplex Estoque de amostras 01

Utilizada para esterilizar e secar
13 Estufa para esterilizagdo e secagem | vidrarias. E também para analise de 01
umidade dos alimentos
14 Medidor de pH de bancada Medir pH dos alimentos 08
15 Estufa a vacuo Secagem dos alimentos 01
16 Destilador de agua de vidro Produgéo de 4gua para analises 01
17 Destilador de agua Producéo de agua para analises 01
18 Forno mufla Andlise de cinzas 01
19 Centrifuga para tubos Analise dg _alimentos e separacdo de 01
solidos em misturas
20 Centrifuga para butirometro Anélise de gordura do leite 01
2 Chapa aquecedora Aquecer mei_os ou amostras de 01
alimentos
22 Bomba de Véacuo Filtragem 01
23 Banho maria Anélise quimicas e enzimaticas 01
24 Agitador magnético Analise quimicas 03
25 Agitador de tubos Anélise quimicas e enzimaticas 08
26 Titulador digital Determinar o pH e fazer titulacio. 01
97 Balanca Analitica Pesagem de ingredientes, reagentes ou 01
amostras de alimentos
Quadro 17: Relacao dos equipamentos do laboratério de Microbiologia.
Item Descricao Finalidade Quantidade
1 Balanca Analitica Pesagem de ingredientes, reagentes ou 01
amostras de alimentos
2 Banho termostatico Anélise quimicas e enziméticas 01
3 Contador de col6nias Andlise microbioldgicas em placas 01
4 Microscopio bioldgico trilocular Andlise microbioldgicas 01
5 Espectrofotémetro Analise quimica dos alimentos 01
6 Forno Micro-ondas 30 Its Aguecimento de meios de cultura 01
7 Estufa para cultura bacterioldgica Utilizada no controle de_ temperatura para 02
0 crescimento de microrganismos
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Utilizada para esterilizar e secar as

8 Estufa microprocessada de secagem | vidrarias. Utilizada também para a 01
andlise de umidade dos alimentos
9 Incubadora Bacteriolégica - BOD Utilizada para controle de temperatura 01
para o crescimento de microrganismos
10 Refrigerador vertical duplex Estoque de placas e meios de cultura 01
1 Capela de fluxo laminar Inoculacéo e replicagem de 01

microrganismos

O campus possui também um Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento com

equipamentos adquiridos pelo Instituto e também provenientes de projetos de pesquisas

aprovados em agéncia de fomento (relacdo de equipamentos no Quadro 18).

Quadro 18: Relacéao dos equipamentos do laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento.

Item Descricio Finalidade Quantidade
1 Analisador de proteinas SPRINT Equipamento de anal[sqs de proteinas de 01
modo rapido
Utilizado para andlise do Nitrogénio total
2 Destilador de nitrogénio de alimentos e posterior calculo da 01
concentragdo de proteinas
Extracdo por solvente de lipidios de
3 Extrator de Soxhlet alimentos para calculo do teor de 01
gorduras/6leos por gravimetria
Utilizada para esterilizar e secar vidrarias.
4 Estufa de esterilizacéo e secagem | E também para a analise de umidade dos 01
alimentos
5 Digestor de Amostra por Microondas Digestor de Amostra por Microondas 01
MARS
6 Reator por Microondas Discover Digestor de pequenas amostras por 01
Microondas
7 Freezer Estocagem de amostras 02
8 Geladeira Estocagem de amostras e reagentes 02
preparados
9 Chapa de aquecimento com agitagdo Ut"'zaF’? prmupalme_nte para aquecer 06
materiais que necessitem circulagao
10 oHmetro Determinagdo do pHNde alimentos e ou 04
solucBes
1 Texturdmetro Utilizado para detgrmlnagaold_o perfil de 01
textura de alimentos solidos.
12 Viscosimetro U'[I|IZ_ad0 para deterrpmggao da fluidez ou 01
viscosidade de liquidos ou pastas
13 Aqualab Utilizado para determlnggao da atividade 01
de 4gua dos alimentos
14 Colorimetro Utilizado para determlna(;_ao dos 01
componentes de cor dos alimentos
15 Espectrofotdmetro Anélises quimicas e enzimaticas 02
16 Micro-ondas Aquecer meios eou descongelamentos 01
rapidos
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gases especiais e GLP.

pesquisa

17 Liofilizador de bancada Desidratacdo de amostras 01
18 Microcentrifuga refrigerada (-5°Ca | Centrifugacéo de amostras a 21000g, 01
40°C) tubos de maximo de 2 ml
19 Capela de Fluxo laminar Multiplicacdo de microrganismos 01
20 Capela de exaustio Trabalho com skoentes ou reagdes com 01
liberagdo de voléteis.
21 Autoclave Esterilizacdo
27 Fonte de eletroforese Analises de DNA, RNA, west blotting, o1
proteinas, enzimas
23 Cuba para eltrofororese Analises de DNA, RNA, proteinas, 01
enzimas
24 Incubadora shake -10 a 80°C Reagogs en2|m§t|cas, multlp!lcagao 01
microrganismos, extragao
25 Estufa BOD Multlpllc_:agao e |_ncubagao de
microrganismos
26 Linhas de vacuo, ar comprimido, Proporcionar o ambiente adequado para atividades de

O Laboratério de Anéalise e Pesquisa em Café, recém implantado no Ifes campus

Venda Nova do Imigrante, tem sido importante para o fortalecimento das atividades de

pesquisa, extensdo e ensino, indo ao encontro das demandas regionais de producéo da regido

Serrana Capixaba. No Quadro 19 encontra-se a relacdo de equipamentos deste laboratério.

Quadro 19: Relacdo de Equipamentos do laboratdrio de Andlise e Pesquisa em Café.

por hora.

com a retirada do pergaminho

Item Descricéo Finalidade Quantidade
Torrador — capacidade de torra: 100
1 gramas. Com monitoramento da Torrador de café 01
curva de torra
Pinhalense Gourmet — capacidade
2 200 gramas Torrador de café 01
Torrador — capacidade de 5 Kg.
3 Com monitoramente de curva Torrador de café 01
digital.
4 Moagem de gréos, preparo de 01
Moinho BUNN G3 amostras para analise sensorial
5 Medidor de umidade para gréos Analise de qualidade, controle de 01
armazenagem de gréos
6 Jogos de peneira Classificacdo de café por tipo e 02
defeito, separacgéo por
granulometria
7 Mesa de orificio Andlise e classificagdo 01
8 Computador desktop Atividades de pesquisa e extensdo 01
Descascador para processamento de
9 amostra 5 Kg por hora Processamento de frutos ap6s 01
colheita
Limpador de amostras —
10 Pinhalense: Capacidade de 30 Kg Beneficiar e limpar as amostras 01
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11 Mesas de prova Anélise sensorial 04

12 Kit para treinamento de aromas Anélise sensorial 01
Estufa de secagem. 23 metros de

13 comprimento por 3 de largura. Secagem de gréos 01

14 Kit de xicaras Andlise sensorial 01

Em relacdo aos laboratorios de disciplinas bésicas, o Ifes campus Venda Nova do

Imigrante ainda possui um laboratorio de Fisica bem equipado, permitindo diversas aulas

praticas. Segue a relacdo de equipamentos deste laboratdrio no Quadro 20.

Quadro 20: Relagao dos equipamentos do laboratdrio de Fisica.

Item Descricéo Finalidade Quantidade
1 Conjunto de Pressdo Atmosférica | Estudo do Conceito de Pressdo Atmosférica 01
Software Interface USB para N
2 Aquisicio de Dados Software para Aquisi¢do de Dados 04
3 EQ205-Temodinamica-Radiémetro | Estudo do Conceito de Temperatura e Calor 01
4 Barémetro de Torricelli Reproduzir o Experlmen~to de Torrypelh para 04
determinar a pressdo atmosférica
Tubo de Geissler com Suporte e Demonstrar Fendmenos Elétricos e
5 , . o 02
Valvulas Magnéticos (lonizacéo do ar)
6 Bomba de alto vacuo Realizar VVdcuo em Ambiente Fechado 04
8 Fonte de Alta Tensdo Produzir altas tensdes elétricas 04
9 Camara de vacuo-desmontavel Verificar a Propgggt;ao de O,ndas Mecanicas e 01
Elétricas no Vacuo
Estudo sobre trocas de Calor, Capacidade
10 Calorimetria-Calorimetro Elétrico | térmica, Calor especifico e Energia dissipada 02
por efeito Joule em um Resistor.
Mola Helicoidal Longa para Produzir Ondas Mecénicas em um Meio 04
11 Ondulatoria Material para Analisar suas Caracteristicas
12 Balanca Analitica-Modelo AY220 |Avaliar a Quantidade de Matéria de um Corpo 01
13 Gerador de Van De Graaff Ill Estudos de Fendmenos Elétricos-Eletrostatica 01
Trilho ar Linear com Crondmetro Estudo da Cinematica, Leis de Newton, 02
14 Microcontrolado e 05 Sensores Energia e colisGes
15 Unidade Geradora de Fluxo de Ar Produzir Fluxo de Ar Continuo 04
16 Sensor Fotoelétrico Auxiliar na medida de tempo 01
17 Crondmetro Digital Multifuncional Avaliar o Tempo_ € Rea}ll_zar Calculos de 06
Medidas Fisicas
18 Dinamo6metros Tubulares (2N e 5N)) Avaliar a Intensidade de Forca 02
19 |Aparelho Rotacional para Computador Estudo de I\{Iowment(_) Circular, Tr::ue_torla, 04
Referencial e Movimento Harménico
i a a a
20 Carro com Retropropulsio Estudo das leis de Newton (12, 22 e 3?%) e 01
Teorema do Impulso
. . Estudo de movimentos Harménicos e
21 Péndulo Simples Determinagdo da Aceleracdo da Gravidade 04
22 Painel Multiuso Suporte para Acoplamento de Dispositivos 04
23 Molas Helicoidais Estudo da Lei de Hook 12
24 Trena Realizar medidas de tamanho 08
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Estudo da Dinamica do corpo Rigido -Estudo

25 Plataforma Giratoria de movimentos circulares, Harmonicos, 01
Torgues e de Momentos Angulares
Estudo da Dinamica do corpo Rigido-Estudo
26 Giroscdpio de Aro Raiado de movimentos circulares, Harmonicos, 01
Torques e de Momentos Angulares
Estudo da Dinamica do corpo Rigido -Estudo
27 Alteres de movimentos circulares, Harménicos, 02
Torques e de Momentos Angulares
28 Painel Klein Suporte para Estudo de Movimento vertical 04
29 Péndulo Balistico de AREU Estudo de Lancamento Obliquo e Colisdes 04
Estudo de Movimento retilineo Uniforme,
. Movimento Retilineo Uniformemente
30 Plano Inclinado para Computador acelerado, Estudo do Atrito Estatico e Atrito 04
Viscoso
31 Cuba de ondas para Retroprojetor Permitir a Visualizag?q de Ondas Produzidas 01
na Superficie da Agua
Gerador Eletronico de Abalos- Produzir Ondas na Superficie da Agua 01
Estroboflash
32 Termodindmica — Calorimetro Estudo Sobre Trocas de Calor, Capacidade 01
Didatico Térmica, Calor Especifico
33 Anel de Gravesandre Estudo da Dilatacdo Térmica 04
34 Term&metro Analdgico Avaliar a Temperatura dos Corpos 01
35 Termdmetro Digital Avaliar a Temperatura dos Corpos 01
36 Meio de Propagagdo do Calor Estudo da Propagacdo de Calor 04
37 Lamparina Funcionar como Fonte de Calor 04
38 Protetor com Suporte para Minimizar a Presenca de Correntes de Ar 04
Termdmetro Originadas do Meio Ambiente
39 Ventoinha de Aluminio Estudo de Corrente de Convec¢ao 04
40 Dilatémetro Linear Estudo da Dilatacdo Térmica 04
41 Painel para Hidrostatica Estudo de Fluidos (Hidrostética) 04
42 Crondmetro Digital Avaliar a Medida de Tempo 04
43 Termdmetro Digital Avaliar A Medida de Temperatura 04
44 Sistema Acustico Schuller Ambiente para a Producao de Ondas 04
Mecanicas — Sonora
45 Oscilador de Audio Landmeier Produzir ondas Mecénicas -Sonoras 04
46 Gerador de Impulsos Mecanicos Produzir Ondas Mecénicas 04
Reichert
47 Mola Helicoidal Longa para Produzir Ondas Mecénicas em um Meio 04
Ondulatoria Material para Analisar suas Caracteristicas
49 Elastico Servir de meio de Pr_odugéo de Ondas 04
Mecanicas
50 Estetoscopio Amplificar a Intensidade do Som 04
51 Alto-Falante Conversor de OndasAE!etromagnéticas em 04
Ondas Mecénicas (Som)
59 Lanterna de luz Branca Produzir Feixe de luz Branca (Policromatica) 04
(Policromatica) Alta Intensidade
53 Lanterna de Laser Diodo Produzir Feixe de Luz Monocromatica 04
(Vermelho)
54 Mesa Suporte de Uso em Cavaleiro | Servir de Suporte para Dispositivos Oticos 04
55 Diafragma, Rede, Le_ntes, Espelhos, Estudo de Fendmenos Opticos 04
Prismas, Filtros
56 Slide-Defeitos da Visio Representacdo dos_ Elementos_ Bésic_os _do 04
Olho Humano -Hipermetropia e miopia
57 Quadro Eletroeletrénico CCe AC e Servir de Suporte para a Montagem de 16
Kit de Apoio Circuito Elétrico e Estudo de Circuito Elétrico
58 Conector com Soquete e LAmpada | Estudo do Comportamento Elétrico em uma 96
2,25V/0,25A Lampada
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Estudo do Comportamento Elétrico em um

59 Conector com Led-Verde Led 16
60 Conector com Diodo Retificador Estudo do Comportqmento Elétrico em um 16
Diodo
i . Realizar a Ligag&o Elétrica entre
61 Conector com ponte elétrica-Jamping Extremidades de um Circuito 64
62 Conectores com Capacitor Estudo do Comportamt_anto Elétrico em um 48
Capacitor
63 Chave Multiuso Abrir e Fechar o Circuito Elétrico 16
64 Divisor de Tensio Alterar a Tensdo E_Ietr_lca em parte de um 16
Circuito
65 Conector com Interruptor Interromper a Corrente Elétrica do Circuito 16
66 Resistores RL, R2 e R3 Estudo do Comportamento Elétrico em o1
Resistores
67 Tomadas Realizar Conexdo Elétrica 64
. Servir de Suporte para a Montagem de
68 Quadro Elétrico AC Circuito Elétrico e Estudo de Circuito Elétrico 16
Lampada Incandescente de 15, 25 e 60| Estudo do Comportamento Elétrico em uma
69 A 48
W Lampada
70 Fonte de Alimentacédo regulada de 0 a| Alimentar o Circuito Elétrico com Energia - 04
30VedeOa5ACC Conversor de Tenséo
71 Conjunto E_Ietromag_netllco -Kurt €OM | Estudo de Fendmenos Eletromagnéticos 04
Trilhos Articulaveis
72 I'[nés em Forma de Ferradura Fonte de Campo Magnético 08
73 Imas em Forma de Cilindro Fonte de Campo Magnético 16
Mesa seca projetavel para linhas de |Mesa para Visualizagdo de Linhas de Inducéo
74 o o 04
Campo Magnético Magnetica
75 Mini Geradolrz:\éltarlpctgal de Energia Conversor de Energia Mecanica em Elétrica 04
76 Multimetro digital Avaliar Medidas Elgtrlg:as e medidas 16
Termodindmicas
77 Transformador Desmontavel Transformar Tensdes e Intensidade de 04
Correntes
78 Bobina de 300, 600 e 1200 Espiras Producdo de Campo Eletromagnético 12
79 Solenoide Projetavel Producdo de Campo Eletromagnético 04
Uniforme
Visualizar a Transformacdo de Energia
. Elétrica em Mecénica e a Observacao da
80 Disco de Newton Experiéncia Classica de Newton Sobre a 04
Superposicdo de Cores
81 painel Solar Fotovoltaico Estudo de Transformac;ogs_Energetlcas - 04
Solar para Elétrica
82 Carro elétrico Estudo de Transformggao deAE_nergla Elétrica 04
em Energia Mecanica
83 Célula Eletroquimica- Conjunto de Produzir Eletricidade a partir de ReacGes 04
Pilhas I6nicas
84 Hastes Metalicas- Réguas Estudo da Estatica de Corpos Rigidos 04

9.7. Biblioteca

A Biblioteca do Ifes campus Venda Nova do Imigrante tem a missdo de promover o

acesso a informacdo de forma eficiente e atualizada e de buscar novas alternativas de gestao

da informagdo que possam contribuir para o desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da
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extensdo. Para cumprir sua misséo, a Biblioteca tem por objetivos: dar assisténcia ao corpo
docente e discente na pesquisa bibliogréfica dos trabalhos desenvolvidos; disseminar a
informacdo; estimular a pratica de leitura de todos os usuarios; apoiar a educacdo teorico-
pedagdgica vinculando-a a leitura; favorecer o dialogo intercultural e a diversidade cultural;
garantir, a todo tipo de usudrio, acesso as informacGes do acervo, inclusive com
implementacdo de politicas que favorecam a acessibilidade; facilitar e promover o acesso a
informacao, independente do suporte em que esta se encontra registrada; estabelecer politicas
para a aquisicdo e ampliacdo do acervo bibliografico a fim de atender as necessidades dos

usuarios; zelar pela guarda, preservacao e conservacao do acervo bibliografico.

Funcionamento e acervo

A Biblioteca esté disponivel para consulta pelo publico em geral, dentro de seu horario
de funcionamento, de 7h as 21h, de segunda a sexta-feira, exceto feriados.

O acervo da Biblioteca é composto por publicagdes periddicas (revistas técnico-
cientificas, ndo-cientificas e jornais); obras de referéncia; multimeios (CDs e DVDs); mapas;
artefatos tridimensionais (e-readers e fones de ouvido supra auricular); livros para consulta
local e empréstimo domiciliar; obras em braille.

A Biblioteca dispde de sistema informatizado de gerenciamento de dados Pergamum,
gue permite a consulta de informacdes sobre 0s acervos existentes em todas as bibliotecas da
rede Ifes, possibilitando sua consulta em qualquer computador conectado a internet, através
do site: <https://biblioteca2.cefetes.br/biblioteca>. Entre as facilidades para 0s usuérios,
destacam-se o cadastramento Unico no sistema e a possibilidade de empréstimos em qualquer
biblioteca da rede. Também ¢é possivel a reserva de material informacional e a renovacdo de
empréstimos on-line, bem como o recebimento via e-mail de avisos, lembrando a data de
devolucdo dos materiais, atraso de documentos e reservas disponiveis. Os relatérios
administrativos gerados pelo sistema possibilitam avaliagfes quantitativas e qualitativas,
subsidiando as atividades de atualizacdo dos acervos da biblioteca.

A tabela a seguir representa 0s numeros referentes a quantidade geral de materiais

disponiveis na Biblioteca do campus Venda Nova do Imigrante.

Tabela 2: Nameros do Acervo da Biblioteca do Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

ACERVO ATE SETEMBRO DE
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BIBLIOGRAFICO 2017
Titulos ~ Exemplares

Livros 3052 9089
Periddicos 66 1541
Folhetos 36 47
DVD 207 230
Gravagéo de som 118 122
Artefatos tridimensionais 3 34
Total 3482 11063

Fonte: Sistema de Gestdo de Acervos da Biblioteca (Pergamum) - Biblioteca.
* Dados sobre 0 acervo obtidos na data de 18/09/2017

A gquantidade de materiais do acervo que estdo vinculados ao Curso Superior em

Tecnologia de Alimentos, pode ser verificada da Tabela 3.

Tabela 3: Numeros do Acervo da Biblioteca do Ifes campus Venda Nova do Imigrante vinculados ao CTA.

ATE SETEMBRO DE
ACERVO 2017

BIBLIOGRAFICO

Titulos  Exemplares

Livros 310 1495
Periddicos 2 18

DVD 11 20

Total 323 1533

Fonte: Sistema de Gestdo de Acervos da Biblioteca (Pergamum) - Biblioteca.
* Dados sobre 0 acervo obtidos na data de 18/09/2017

Servicos oferecidos

Os usuarios atendidos pela Biblioteca se constituem, primordialmente, pelo corpo
docente, discente e servidores técnico-administrativos do Ifes, havendo também atendimento
a comunidade externa para consulta local. A Biblioteca oferece aos seus usuarios os seguintes
Servigos os quais visam subsidiar as atividades de ensino e pesquisa:

I) Servico de Tratamento Técnico da Informag&o: identificacdo do item informacional
com carimbos e etiquetas, seu registro no acervo (classificacao, catalogagédo, indexacéo, etc.)

e elaboracéo de fichas catalograficas, quando necessario;
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I) Servico de Referéncia: orientacdo bibliogréafica, auxilio no acesso a documentos
pertencentes ao acervo, visitas orientadas, treinamento do usuario na utilizacdo dos recursos
informacionais, como busca em bases de dados bibliograficas (Portal Capes, Scielo, dentre
outras), orientacdo para a pesquisa, etc., e promocao de servigos de disseminacdo seletiva da
informacao (alertas, boletins, etc.);

I11) Servicos de Circulacdo: empréstimo domiciliar e especial, consulta local, reserva,
renovacao e devolugédo de materiais.

O empréstimo dos materiais informacionais € feito para aos alunos, servidores e
empregados terceirizados, devidamente inscritos no Sistema de Gestdo de Acervos da
Biblioteca (Pergamum), mediante a apresentacdo da identidade estudantil ou funcional do
Ifes. A biblioteca oferece as seguintes modalidades de empréstimos:

e Domiciliar: é permitido levar o material para casa, respeitando-se os prazos de cada
tipo de obra e a modalidade de usuario.

e Especial: o usuério poder levar livros de consulta local, obras de referéncia, jornais,
mapas e outros materiais, para serem consultados em sala de aula ou reproduzidos
xerograficamente, desde que respeitem a Lei n® 9.610 de 19 de fevereiro de 1998
sobre Direito Autoral. Estes materiais deverdo ser devolvidos no mesmo dia e ndo seré

permitido o empréstimo domiciliar.

Tabela 4: Limites e prazos de empréstimos na Biblioteca do Ifes campus Venda Nova do Imigrante.

LIMITES E PRAZOS DE EMPRESTIMOS
CATEGORIA MATERIAL PRAZO
PROFESSOR Livros 14 dias

TECNICOS ADMINISTRATIVOS Kobo 10 dias
Periddicos 03 dias

Total: 05 itens CD-ROMs e DVDs 05 dias

ALUNOS Livros 14 dias
EMPREGADOS TERCEIRIZADOS |Kobo 10 dias
ESTAGIARIOS Periddicos 03 dias

Total: 03 itens CD-ROMs e DVDs 05 dias

Fonte: Biblioteca

Localizacao e espaco fisico
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A Biblioteca estd localizada no prédio anexo entre o bloco administrativo e o
académico. E dividida em: Coordenadoria, Centro de Processamento Técnico e Servigo de
Referéncia.

O espaco fisico conta com mesas com cadeiras para estudo em equipe, cabines
individuais para estudo e pesquisa e um pequeno hall onde o usuério pode acomodar-se e
realizar a leitura de livros e publicacfes periddicas.

A area total da Biblioteca, em m2, pode ser verificada na tabela 5.

Tabela 5: Espago Fisico da Biblioteca do campus Venda Nova do Imigrante.

) Espaco Fisico da Biblioteca m2
Area Construida Total 343,9
Area Destinada ao Acervo 84,5

Fonte: Biblioteca

A Biblioteca possui também 8 (oito) computadores com acesso a internet para atender

a pesquisa na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e atualmente conta com 0 acesso

aos periodicos do Portal da CAPES (www.periodicos.capes.gov.br) e Scielo (www.scielo.org), onde
sdo disponibilizados artigos e periddicos nacionais e internacionais. Também 0 acesso a
Colecédo de Normas da ABNT que disponibiliza em qualquer computador dos campi do Ifes a

visualizacdo das normas técnicas em suas versdes mais atualizadas.

10. PLANEJAMENTO ECONOMICO FINANCEIRO

10.1. Professores a contratar

O corpo docente do curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante,
apresentado no Quadro 6 (descrito anteriormente), apresenta-se completo, com uma
distribuicdo aproximadamente igualitaria de disciplinas entre os profissionais, respeitando sua
formacéo e area de especializacdo, de forma a enriquecer a multidisciplinariedade do processo
de ensino-aprendizagem, indo de encontro ao perfil do curso representado no presente projeto.
Pode-se verificar que muitas disciplinas estdo sob a responsabilidade de dois ou mais
docentes, permitindo a troca e transferéncia de saberes por diferentes profissionais do ensino

pertencentes a uma mesma area.
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10.2. Planejamento de Infraestrutura de laboratorios

O curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do Imigrante usufrui a da infraestrutura
laboratorial previamente construida para o curso técnico em Agroinddstria da mesma
instituicdo. Contudo, mudancas e melhorias foram realizadas com intuito de contemplar a
educacao em nivel superior, as caracteristicas e necessidades do curso de CTA e a demanda
por espago ocasionada pelo crescente numero de alunos dos diferentes niveis de ensino do
curso.

As principais adequac0es realizadas e futuras encontram-se descritas nos itens abaixo:

e O Laboratorio de Andlise de Alimentos foi transferido para um novo local, sendo
desmembrado do Laboratério de Quimica, com vista a atender melhor o
funcionamento das aulas praticas e a especificidade de cada disciplina.

e O Laboratério de Processamento de Alimentos foi dividido em Laboratorio de
Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Laboratério de Processamento de
Produtos de Origem Animal. Para tanto, ampliou-se o espaco através da ado¢do de um
novo local para realizacdo das aulas praticas e demais atividades envolvendo o Gltimo
laboratdrio citado.

e O Laboratorio de Pesquisa e Analise em Café, apesar de ndo previsto no projeto de
implantacéo, veio enriquecer o curso de CTA, indo ao encontro ao perfil académico e
cientifico do mesmo.

e Esta prevista a implantacdo de 1 (um) laboratério para suprir as necessidades ainda
existentes do curso de CTA: o Laboratorio de Biotecnologia e Biologia Molecular.
Contudo, o mesmo serd alocado em instalacGes ja existentes no campus, que serdo
adaptadas para este fim, apresentando 60 m? e atendendo, essencialmente, as
disciplinas da &rea de Biologia Molecular, bem como atividades de pesquisa e
extenséo.

e A necessidade do Laboratério de Embalagens, prevista inicialmente no projeto de
implantacéo, sera suprida através do uso de outros laboratorios do campus e/ou atraveés
de visitas técnicas e aulas praticas em instituicGes de ensino parceiras. Destaca-se que
a disciplina Embalagens de Alimentos prevé em seu conteldo apenas carga horaria
teorica.

Os laboratérios ja existentes encontram-se descritos no item 10.6 (Areas de

Laboratdrios Técnicos), com a descri¢do de sua area total e equipamentos.
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No Quadro 21 encontram-se 0s equipamentos que estdo em fase de aquisicdo para

suprir a demanda existente nos laboratorios do campus ou a implantagdo do novo laboratério

descrito acima.

Quadro 21: Equipamentos em processo de aquisicdo para o curso de CTA do Ifes campus Venda Nova do

Imigrante.
Quantidade/Valor total | Laboratdrio(s) a serem
Item Descricéo Finalidade (R$) atendidos
Laboratério de
1 Processamento de
Produtos de Origem
Seladora a vacuo Embalagem de alimentos 01/R$9.766,67 Vegetal
Laboratorio de
2 Processamento de Processamento de
produtos de origem Produtos de Origem
Forno elétrico 46 Litros vegetal 03 /R$2.074,95 Vegetal
Laboratorio de
3 Cubas para eletroforese | Praticas de Biologia Biotecnologia e Biologia
vertical 10x10 cm Molecular 01/R$3.037,31 Molecular
Fonte de alimentacédo
4 para equipamento de Laboratdrio de
eletroforese (cuba) de Préaticas de Biologia Biotecnologia e Biologia
300v Molecular 02/ R$ 7.209,48 Molecular
Laboratorio de
5 Processamento de Processamento de
Despolpadeira de frutas produtos de origem 01/R$9.363,00 Produtos de Origem
horizontal de bancada. vegetal Vegetal
Laboratorio de
6 Processamento de
Panela automatica para Produtos de Origem
mexer doces cremosos |Processamento alimentos 01/R$ 1.000,00 Vegetal
Laboratorio de
7 Processamento de
Mesa lisa em aco inox Produtos de Origem
AISI 304 Processamento alimentos 02/ R$ 3.900,88 Animal
Laboratorio de
8 Processamento de
Fritadeira elétrica 4 litros Produtos de Origem
—1cuba Processamento alimentos 01/R$ 1.890,00 Vegetal
Laboratorio de
9 Processamento de
Micro destilador de Obtencéo de bebidas Produtos de Origem
alcool alcoodlicas destiladas 01/R$5.125,01 Vegetal
Laboratdrio de
10 Processamento de
Refratdbmetro digital de | Medig&o do °Brix de Produtos de Origem
bancada produtos alimenticios 01/R$ 18.030,37 Vegetal
Laboratdrios:
Incubagéo de meios de Microbiologia,
cultura, armazenamento Biotecnologia e Biologia
11 de materiais de consumo Molecular, Pesquisa e

e etapas de
processamento de
alimentos que exigem

Desenvolvimento,
Processamento de
Produtos de Origem
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Incubadora BOD temperatura controlada. 04/ R$ 20.309,06 Vegetal
Laboratérios:
12 Microbiologia,
Armazenamento de cepas Biotecnologia e Biologia
Freezer vertical microbianas 02/ R$ 6.000,00 Molecular
Laboratério de
13 Processamento de
Processamento de Produtos de Origem
Moinho de facas alimentos 02 / R$ 23.860,80 Vegetal
Laboratérios: Andlise de
14 | Medidor de umidade por Alimentos, Pesquisa e
infravermelho Anédlise de Alimentos 02/ R$ 11.540,00 Desenvolvimento
15 Laboratério de Anélise de
Dessecador Anédlise de Alimentos 03/R$ 1.500,00 Alimentos
Operagdes de
preparacdes de amostras Laboratdrios:
16 para andlise ou Microbiologia,
armazenamento de cepas Biotecnologia e Biologia
Centrifuga refrigerada microbianas 02/ R$92.077,00 Molecular
17 Armazenamento de Laboratorio de
Ultra freezer vertical culturas microbianas 01/R$41.675,00 Microbiologia
Laboratdrios:
Microbiologia, Pesquisa e
18 Desenvolvimento,
Incubadora shaker Incubag&do de meios de Biotecnologia e Biologia
refrigerada de piso  |cultura e outros materiais| 03/ R$ 53.847,00 Molecular
Laboratérios:
Microbiologia, Pesquisa e
19 Desenvolvimento,
Agitador de tubos tipo |Preparo de amostras para Biotecnologia e Biologia
vortex analise 07 / R$9.192,56 Molecular
20 Medidor de turbidez e
cloro total Anélise de 4gua 02 /R$ 1.000,00 Laboratdrio de Quimica
Laboratorios:
21 Aulas praticas, Biotecnologia e Biologia
Banqueta de laboratério procedimentos de Molecular, Analise de
fixa e ndo giratoria pesquisa e extensao 60 / R$ 6.000,00 Alimentos
Laboratorio de
22 Tecnologia de Produtos
Maquina para moer grdos| Preparo de amostras 01/R$1.367,88 de Origem Vegetal
Laboratorio de
23 Kit maquina manual de Processamento de Tecnologia de Produtos
macarrao alimentos 01/R$ 1.850,00 de Origem Vegetal
Laboratorio de
24 Biotecnologia e Biologia
Microondas 45L Preparo de amostras 01/R$ 1.025,00 Molecular
Aulas praticas
25 Reator fermentador envolvendo processos
didatico fermentativos 01/R$49.915,00 Laboratério de Quimica
Laboratorio de
26 Técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
Leitor de Elisa molecular 01/R$28.521,54 Molecular
Laboratério de
27 Botijdo para nitrogénio | Técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
liquido molecular 01/R$ 17.000,00 Molecular
28 Laboratério de
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Técnicas de biologia

Biotecnologia e Biologia

Capela de exaustdo molecular 01/R$2.951,67 Molecular
Anélise de amostras, Laboratorio de
29 |Cémara de fluxo laminar| técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
vertical molecular 01/R$ 15.540,48 Molecular
Sistema de purificacdo |Purificacdo de agua para Laboratdrio de
30 de agua por osmose  |utilizacdo nas praticas de Biotecnologia e Biologia
reversa biologia molecular 01/R$12.633,05 Molecular
Laboratério de
31 Técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
Termociclador molecular 01/R$43.017,18 Molecular
Laboratérios:
32 Biotecnologia e Biologia
Mini cuba de acrilico Técnicas de biologia Molecular, Pesquisa e
com tampa molecular 02 /R$ 4.186,67 Desenvolvimento
Laboratdrios:
33 Cuba de acrilico com Biotecnologia e Biologia
tampa para eletroforese | Técnicas de biologia Molecular, Pesquisa e
horizontal molecular 02/ R$ 5.669,66 Desenvolvimento
Laboratorio de
34 Cuba de acrilico para Técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
transferéncia molecular 01/R$ 3.676,08 Molecular
Sistema para Laboratdrio de
35 fotodocumentacéo de Técnicas de biologia Biotecnologia e Biologia
géis molecular 01/R$ 46.615,67 Molecular
Laboratorio de
36 Estacédo de trabalho Aulas e atividades de Biotecnologia e Biologia
modular 120x240cm pesquisa e extensdo 16 / R$ 50.000,00 Molecular
Laboratorio de
37 Armazenamento de Biotecnologia e Biologia
Armarios modulares produtos em geral 10/ R$ 10.000,00 Molecular
Laboratorio de
38 Estacédo de trabalho Aulas e atividades de Biotecnologia e Biologia
académica para alunos pesquisa e extensdo 40/ R$ 20.000,00 Molecular
Laboratdrio de
39 Estacdo de trabalho Aulas e atividades de Biotecnologia e Biologia
académica para professor| pesquisa e extensao 01/R$ 1.000,00 Molecular
Laboratdrio de
40 Tecnologia de Produtos
Balanga 10Kg Pesagem de amostras 05/ R$ 4.945,00 de Origem Vegetal
Laboratdrios: Anélise de
41 Alimentos, Biotecnologia
Balanca semi analitica | Pesagem de amostras 04 /R$11.763,62 e Biologia Molecular
Laboratdrios: Anélise de
42 Alimentos, Biotecnologia
Balanca analitica Pesagem de amostras 02/ R$ 10,260,75 e Biologia Molecular
Laboratdrio de
43 Processamento de Tecnologia de Produtos
Batedeira alimentos 02 /R$4.417,42 de Origem Vegetal
Laboratdrio de
44 Processamento de Tecnologia de Produtos
Extrator de suco alimentos 01/R$ 599,63 de Origem Vegetal
Laboratdrio de
45 Processamento de Tecnologia de Produtos
Moinho para gréos alimentos 01/R$1.367,88 de Origem Vegetal
46 Laboratdrio de

Liquidificador industrial

Processamento de

Tecnologia de Produtos
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2L alimentos 04/ R$ 1.868,96 de Origem Vegetal
Laboratorio de
47 | Liquidificador industrial Processamento de Tecnologia de Produtos
4L alimentos 04 / R$ 2.355,80 de Origem Vegetal
48 Laboratério de Analise de
Refratdmetro portatil Analise de °Brix 04 /R$ 13.251,43 Alimentos
Mensuracédo de
49 parametros para garantia
Termdmetro digital para da qualidade de Laboratério de Analise de
alimentos alimentos 08/ R$ 280,00 Alimentos
Mensuracédo de
50 pardmetros para garantia
Termdmetro da qualidade de Laboratério de Analise de
infravermelho alimentos 04 / R$ 2.056,80 Alimentos
Laboratorio de
51 Processamento de Tecnologia de Produtos
Desidratador doméstico alimentos 01/R$ 1.500,00 de Origem Vegetal
Laboratorio de
52 Processamento de Tecnologia de Produtos
Desidratador médio porte alimentos 01 /R$ 3.000,00 de Origem Vegetal
Laboratorio de
53 Centrifuga industrial Processamento de Tecnologia de Produtos
inox para sucos alimentos 01/R$1.841,00 de Origem Vegetal
TOTAL R$ 702.877,26

10.3. Técnicos a contratar

O Ifes campus Venda Nova do Imigrante conta, atualmente, com 3 (trés) Técnicos de
Laboratorio atendendo as areas de Alimentos e Agroindustria, com destaque aos laboratérios
com maiores demandas na area do ensino. Assim, enquanto 2 (dois) atuam nos Laboratorios
de Analise Sensorial, Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Processamento de
Produtos de Origem Animal, 1 (um) se responsabiliza pelos Laboratérios de Quimica,
Microbiologia e Analise de Alimentos.

A contratacdo de mais 1 (um) técnico de laboratério iria impactar em uma divisdo de
tarefas mais igualitéria e supriria, essencialmente, a &rea de Biologia Molecular, de crescente
importancia para o setor de alimentos e que possui um laboratério em implantacdo na
instituicao.

O perfil desta nova contratacdo, que visa também atender a crescente demanda em
aulas praticas, deve abranger uma formacdo de nivel superior na area de alimentos com

experiéncia em Biotecnologia e Engenharia Genética.
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ANEXO 1

PLANOS DE ENSINO - DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

Ementario, Programas e Bibliografias das Unidades Curriculares Obrigatdérias:

DISCIPLINAS DO 1° PERIODO

DISCIPLINA: BIOLOGIA CELULAR

Cdédigo da disciplina: BIO 100 Pré ou correquisito: ndo possui

Professores: Bruna Danielle Vieira Serra Gagno, Leonardo Alves Baido

Periodo Letivo: 1° Periodo Carga Horéaria: 60h (30h teorica — 30h
préatica)

Objetivo Geral: estudo da constituicdo, morfologia, funcionamento e organizacgao celulares.
Objetivos Especificos: possibilitar ao aluno conhecer entender os processos de origem e
evolucdo das células eucaritticas e procaridticas. Compreender a estrutura e organizagao
molecular de organismos procariotos e eucariotos, bem como dos processos especializados
relevantes nesses sistemas. Conhecer os diferentes constituintes quimicos das células. Diferenciar
0s constituintes quimicos e relaciona-los com suas fungdes nas células. Conhecer a estrutura e
fungdes da membrana plasmatica. Identificar os varios tipos de especializa¢cbes da membrana e
suas funcBes. Conhecer a constituicdo e fungdes da superficie da membrana plasmatica.
Conhecer a organizagdo e a dindmica dos processos relativos a superficie celular, bem como do
reconhecimento e adesdo celular. Discutir as principais vias de sinalizacdo intracelular e suas
fungdes na comunicacdo célula-célula. Conhecer a maneira pela qual as substancias e particulas
penetram ou saem das células. Conhecer o destino de substancias e particulas que penetram nas
células. Descrever a organizacdo do citoesqueleto, bem como sua funcéo. Conhecer os diferentes
movimentos celulares e intracitoplasmaticos, relacionando-os com os elementos do citoesqueleto
envolvidos nos mesmos. Compreender os processos moleculares especializados ocorridos no
reticulo endoplasmatico liso e no rugoso, no complexo de Golgi e nos lisossomos. Conhecer a
estrutura, ultraestrutura, origem e func¢des das mitocdndrias. Identificar os constituintes nucleares
e suas funcOes. Identificar as fases do ciclo celular. Reconhecer os componentes celulares
envolvidos com o processo de sintese. Avaliar a funcdo celular por suas caracteristicas
morfoldgicas microscopicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo a Biologia Celular. Organizacgdo estrutural das células procariéticas e eucaridticas.
Origem e evolucdo das células. NogBes sobre microscopia. Composicdo quimica das células.
Enzimas e sua regulagdo. Organizacdo da membrana plasmatica. Modelo do mosaico fluido.
Permeabilidade, especializagdes e comunicages intercelulares na membrana plasmatica.
Transporte através da membrana. Citoesqueleto e os sistemas contrateis da célula. O sistema de
endomembranas, secrecdo e digestdo celular. Organelas transdutoras de energia: mitocondrias e
cloroplastos. Biogénese das mitocondrias e cloroplastos. O ndcleo, a cromatina e 0s
cromossomos. Ciclo celular e replicacdo do DNA. Ndcleo interfasico. Nucleo em divisdo.
Mitose, meiose e hereditariedade.

Contetdo Carga Horaria

A célula: organizagdo estrutural

Introducéo e historia da Biologia Celular

Alguns métodos para o estudo das células

Origem e evolugdo das célulasOrganizacdo geral das células
procariéticasOrganizacdo geral das células eucaritticasNogOes
elementares sobre microscopia
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Composigdo quimica das células
Agua

Sais minerais

Carboidratos 6
Lipidios

Proteinas

Enzimas e sua regulacéo

Membrana plasmaética
Organizacdo da membrana plasmatica
Modelo do mosaico fluido
Permeabilidade
Especializacbes da membrana e comunicacdes intercelulares
Transporte através da membrana
e Passivo
e Ativo
o Facilitado
Parede das células vegetais

10

Citoesqueleto e os sistemas contrateis da célula
Microtibulos

Estruturas microtubulares

Microfilamentos

Filamentos intermediarios

Centrilolos, corpusculos basais, cilios e flagelos

O sistema de endomembranas: secrecéo e digestéo celular
Reticulo endoplasmatico

Complexo de Golgi

Papel do reticulo endoplasmético e do complexo de Golgi na secrecéo 7
celular

Lisossomos

Peroxissomos e glioxissomos

Organelas transdutoras de energia: mitocéndrias e cloroplastos
Mitocondria: estrutura e funcéo

Cloroplasto: estrutura e funcéo

Biogénese das mitocdndrias e cloroplastos

O n(cleo, a cromatina e 0S cromossomos
O envoltoério nuclear

A cromatina

Os cromossomos

Ciclo celular e replicacdo do DNA
Ndcleo interfasico

Nucleo em divisdo 5
Ciclo celular
Replicacdo do DNA

Mitose, meiose e hereditariedade
Mitose

Meiose

Hereditariedade

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas; estudos dirigidos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratorio de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Projetor multimidia (data show), quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de
biologia, laboratério de microbiologia, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos




cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio de técnicas,AvaliacOes escritas

capacidade de questionar situacOes,Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
apreensdo dos conteldos. Estudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Biologia celular e AVERSI- . <
molecular. FERREIRA, TA. | %€ Campinas Atomo 2013
Bases da biologia
celular DE ROBERTS, E, 4.ed Rio de Janeiro Guanabara 2006
HIB, J. Koogan

molecular.
Biologia celular ¢ JUNQUEIRA, L.; . . Guanabara
molecular. CARNEIRO, J. 9.ed Rio de Janeiro Koogan 2012
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Biologia celular ¢f AZEVEDO, C., N .
molecular. SUNKEL, C.E. 5.ed Sao Paulo Lidel 2012
Fundamentos da |ALBERT, B.; BRAY,
biologia celular. |D.; HOPKIN, K. etal| >€d|  PortoAlegre Artmed | 2011
Biologia celular. MAILLET, M. led Sdo Paulo Santos 2003
Biologia celular e

molecular: KARP, G. 1ed Barueri Manole | 2005

conceitos e
experimentos.lv.
Biologia celular:
bases moleculares x
e metodologia de SIVIERO, F. (Org.). | 1.ed. Séo Paulo Roca 2013
pesquisa.

DISCIPLINA: INFORMATICA APLICADA

Cadigo da disciplina: INF 101 Pré ou co-requisito: ndo possui

Professora: Kamila Ribeiro Ghidetti

Periodo Letivo: 1° Periodo Carga Horaria: 30h (préatica)

Objetivo Geral: Definir a informatica como ferramenta importante e indispensavel na execucao
de atividades de gestdo que envolvem planejamento, organizagéo e controle.

Objetivos Especificos: Conhecer e compreender o computador e 0s seus componentes:
Hardware e Software. Habilidade na utilizacdo dos recursos disponiveis nos sistemas
operacionais. Conhecimento dos softwares basicos necessarios ao desenvolvimento de atividades
simples e complexas. Habilidade na utilizacdo dos softwares basicos. Compreender o
funcionamento da rede de computadores relacionando-a a internet e suas funcionalidades..

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducéo a informatica. Hardware e Software. Sistemas operacionais. Editor de video. Editor de
texto. Editor de planilha eletrdnica. Editor de apresentacdo. Internet. Sistemas de informagé&o.
Recursos web.
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Conteudo

Carga
Horéria

Apresentacdo da disciplina

Pesquisa sobre o nivel de conhecimento da turma (Questionario impresso)

Breve histérico da evolugdo dos computadores.
Hardware e software

Sistemas operacionais

Conceito de sistemas operacionais
Recursos (Multimidia, texto, imagens etc)
Programas (utilidades e instalacéo)
Janelas

Configuracdes

Sistema de arquivos

Arquivos (extensdes)

Editor de video
Inserir fotos e videos
Recortar

Audio.

Editor de texto

Formatacdo de texto (fontes, cores, paragrafos, marcadores etc)
Figuras e Tabelas

Recursos basicos (criar, abrir, salvar, imprimir, configurar pagina etc)

Editor de apresentagao

Recursos basicos (criar, abrir, salvar, imprimir etc)
Formatacéo (fontes, cores e design)

Efeitos (entrada, saida énfase) e transicdo

Editor de planilha

Recursos basicos (criar, abrir, salvar, imprimir, configurar pagina etc)
Definicéo (linhas, colunas, células)

Férmulas e Funcdes

Graficos

Vinculos e recursos automaticos

Internet

Blog e Site

FTP e Agendas

Grupos, Tradutores, Dicionarios e redes sociais

Outras ferramentas de comunicacao (Video aula e Podcast)

Conceitos basicos
Redes de computadores

ERP (Enterprise resource planning) ou SIGE (Sistemas Integrados de Gestdo

Empresarial)
Técnica de animagé&o.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas. Aulas praticas. Atividades de pesquisa extraclasse. Trabalhos
praticos em dupla e individuais. Resolucdo de problemas. Entrevistas. Atendimento extraclasse.

RECURSOS METODOLOGICOS

Datashow, laboratorio de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, uso da rede,
internet e softwares, hardware (componentes fisicos de um computador), jornais e revistas

(propagandas, dicas etc).
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AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
1. Pro atividade em pesquisas, Avaliacdo escrita
2. Participacédo e frequéncia nas aulas, Exercicios praticos
3. Cumprimento dos prazos de entrega de|Observagéo atitudinal
trabalhos e pontualidade nas datas das
atividades avaliativas.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Informaética: VELLOSO, . . Elsevier -
. - Fernando de 9.ed Rio de Janeiro 2014
conceitos basicos Campus
Castro
Projeto de
algoritmos: com | -\, ANE Nivio | 3.ed Sao Paulo Cengage | 54
implementagdes em Learning
Pascal e C
CINTO, A, «
Excel avancado. GOES, W. 2.ed Séao Paulo Novatec 2015
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Gestdo BATALHA, Mario| 3.ed Sao Paulo Atlas 2007
agroindustrial: Otavio
volume 1
Gestdo BATALHA, Mario| 5.ed Sao Paulo Atlas 2009
agroindustrial: Otavio
volume 2
Informaética: CORNACHIONE | 4.ed Séo Paulo Atlas 2012
aplicada as areas de | Jr, Edgard Bruno
contabilidade ,
administracéo e
economia
VBA e macros: JELEN, Bill; l.ed Rio de Janeiro Alta Books 2012
microsoft excel SYRSTAD, Tracy
2010
Criando relatérios DALLOGLIO, |2.ed Séao Paulo Novatec 2013
com php Pablo
DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE CALCULO
Cadigo da disciplina: MAT 100 Pré ou co-requisito: ndo possui

Professores: Dante Loubach de Lima, Lilyane Gonzaga Figueiredo, Tiago Delpupo Mognhol,
Deusélio Bassini Fiorese

Periodo Letivo: 1° Periodo Carga Hor4éria: 60h

Objetivo geral: Fornecer aos alunos uma base de conhecimentos matematicos fundamentais para
o estudo do célculo diferencial e integral.




Objetivos especificos: Desenvolver habilidades de célculo, interpretar e resolver problemas
envolvendo conjuntos numéricos, opera¢cdes com numeros, expressdes algébricas, funcdes de

uma variavel, trigonometria e polinbmios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Conjuntos Numéricos. Intervalos Numéricos. FuncBes e RelagBes. Funcdo Afim. Funcdo
Quadrética. Funcdo definida por mais de uma sentenca. Funcdo Modular. Fungdo Exponencial.

Funcdo Logaritmica. Funcdo de uma variavel real. Trigonometria. Polinémios.

Contetdo

Carga
Horaria

Conjuntos Numéricos
Conjunto dos nimeros naturais, inteiros, racionais, irracionais e reais

2

Intervalos Numéricos
Intervalos abertos, fechados e semi abertos/fechados
Operagdes com intervalos

Funcdes e Relagdes

Definigéo de relagdo

Produto cartesiano

Definicéo de funcéo

Dominio, contra dominio e imagem de funcéo
Classificacdo de uma funcéo

Raizes de uma funcéo

Méaximos e minimos de funcéo

Crescimento e decrescimento de uma funcgéo

Funcdo Afim

Dominio e imagem

Grafico

Determinacdo da lei da fungéo
Crescimento e decrescimento
Estudo de sinal

Inequacoes de 1° grau

Funcdo quadratica

Dominio e imagem

Grafico

Determinacdo da lei da funcéo

Vértice da funcdo (ponto méaximo e ponto minimo)
Intervalos de crescimento e decrescimento

Estudo de sinal

Inequacdes de 2° grau

Prova

Funcéo definida por mais de uma sentenga
Grafico
Dominio e Imagem

Funcdo Modular

Dominio e imagem

Grafico

Equagdes e inequagdes modulares

Funcdo Exponencial
Propriedades da potenciagédo
Dominio e imagem
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Gréfico
Crescimento e decrescimento
EquacGes e inequacBes exponenciais

Funcéo Logaritmica

Dominio e imagem

Grafico

Crescimento e decrescimento
Propriedades operatorias dos logaritmos
Mudanca de base

EquacGes e inequacdes logaritmicas
Prova

Trigonometria

Ciclo trigonométrico

Razdes trigonométricas no ciclo
Transformagdes trigonométricas
Funcdes trigonométricas

Equagdes e inequagdes trigopnométricas

Polinbmios

NUmeros complexos
Forma geral

Grau de um polindmio
Raizes de um polindmio
Operagdes com polindmios
RelagGes de Girard
Equagdes polinomiais
Prova

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; listas de exercicios a serem desenvolvidas em grupo ou
individualmente; aula pratica; laboratério de informaética, laboratério de Matematica, pesquisas

na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de Matematica, material de
apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

Nas avaliagOes realizadas durante a
disciplina serd avaliado: o rigor
matematico utilizado na resolugdo dos
exercicios/problemas; a adequacao da
proposta de resolucdo apresentada
pelo aluno com o0s conceitos
trabalhados em aula; e 0
desenvolvimento da questdo.

Instrumentos

Avaliacdes escritas
Listas de exercicios

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos de
matematica IEZZI, Gelson. [etal] | 9.ed Sé&o Paulo Atual 2010
elementar: vol. 1
Fundamentos de| IEZZI, Gelson. [et al] | 10.ed Sé&o Paulo Atual 2010
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matematica
elementar: vol. 2

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 3

IEZZI, Gelson. [et al]

9.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 6

IEZZI, Gelson. [et al]

8.ed

Sao Paulo

Atual

2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Matemética:
contexto e
aplicagdes

DANTE, L. R.

3.ed

Sao Paulo

Atica

2008

Introducdo ao
calculo: calculo
diferencial

BOULOS, P

l.ed

Sao Paulo

Blucher

1983

Calculo: volume 1

STEWART, J.

Sao Paulo

Cengage
Learning

2014

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 4

IEZZI, Gelson. [et al]

7.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 5

IEZZI, Gelson. [et al]

7.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 7

IEZZI, Gelson. [et al]

5.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 8

IEZZI, Gelson. [et al]

7.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 9

IEZZI, Gelson. [et al]

9.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 10

IEZZI, Gelson. [et al]

6.ed

Sao Paulo

Atual

2010

Fundamentos de
matematica
elementar: vol. 11

IEZZI, Gelson. [et al]

2.ed

Sao Paulo

Atual

2010

DISCIPLINA: INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo da disciplina: CTA 100 IPré ou co-requisito: ndo possui
Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues

Periodo Letivo: 1° Periodo Carga Horaria: 30h

Obijetivo geral: Apresentar ao aluno o profissional cientista de alimentos, que é definida por sua
formacdo, as tecnologias de alimentos, os profissionais, as oportunidades e as diversas areas de




atuacdo.

Objetivos especificos:

Conhecer a matriz e reconhecer, de forma integrada, cada disciplina do curriculo do curso;
\Valorizar o contetdo tedrico e pratico para a formacéo profissional;

Desenvolver o senso critico e criativo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

\Vislumbrar o profissional da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como um agente ambiental e
social;

Vislumbrar oportunidades e as diversas areas de atuacdo do cientista de alimento;

Apresentar 0s conceitos iniciais das tecnologias de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Apresentar ao aluno o curso, a infraestrutura a sua disposi¢do e a organizacdo geral do campus.
Reconhecer de forma integrada, cada componente curricular do Curso e valorizar o contetdo
tedrico e pratico para a formacdo do profissional. Introducdo. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Mercado de trabalho e perspectivas. Oportunizar ao aluno o conhecimento dos diversos ramos de
atuacdo do profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como a legislacdo e ética
profissional.  Avaliacdo do desenvolvimento do setor alimenticio. Matéria-prima
agroindustrial.Vislumbrar oportunidades e as diversas areas de atuacdo do cientista de alimento;
Acompanhamento de tecnologias usadas na producdo de alimentos. Exposicdo de convidados
(alunos, ex-alunos, professores e profissionais da area). Palestras. Discussdo de artigos.

Conteldo Carga Horéria

Apresentacdo do curso

Matriz curricular;

Estagio e atividades complementares;
Projeto Final de curso. 6
Visita aos setores que compdem o campus; laboratorios, biblioteca, area
administrativa, diretorias e coordenadorias.

Apresentacdo dos programas das diretorias e coordenadorias.

Introduc&o a ciéncia e tecnologia de alimentos
Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
Mercado de trabalho e perspectivas.

Avaliacdo do desenvolvimento do setor alimenticio.

Matéria-prima agroindustrial.
Conceitos e caracteristicas;
Tipos de processamentos;
Principais produtores e industriais processadoras; 7
Pesquisas e perspectivas futuras;

Discussdo de artigos;

Visita técnica ou palestra sobre uma determinada Matéria-Prima.

Atividades sobre a profissao de cientistas de alimentos
Palestras;

Exposicdo de convidados (alunos, ex-alunos, professores e profissionais da 10
area).

Visitas técnicas;

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminérios, palestras ou visitas
técnicas; desenvolvimento de exercicios em grupo ou individualmente; laboratério de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informética, laboratorio de processamento de alimentos,
auditorio, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
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Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio de técnicas,|Avaliacdes escritas

capacidade de questionar situagdes,Trabalho escrito e discussao de artigos
apreensdo dos contedos. Estudos dirigidos e relatorios

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora| Ano
Fundamentos da OETTERER, M.;
ciéncia e tecnologiad REGITANO d’ARCE, led Barueri Manole | 2006
de alimentos. M.A.B.; SPOTO, M.H.F.

Dicionario de Ciéncia

e Tecnologia de IFIS [traducao Silvia M. l.ed Sé&o Paulo Roca 2009
Alimentos. Spada]
Tecnologia do
processamento  de g | s p. 2ed | PortoAlegre: | Artmed | 2006
alimentos: principios
e préatica.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora| Ano
CIENCIAE
TECNOLOGIA DE |Campbell-Platt, Geoffrey.| 1ed Manole | 2015
ALIMENTOS
Producéo de
alimentos no Século x Estacdo
XXI: biotecnologia e CONWAY, Gordon. l.ed Sao Paulo Libergade 2003
meio ambiente.
Tecnologia de ,
aIime_zntosN: principios gﬁ\éAlﬁ?‘l]ASS“J_\éAc\; l.ed Sé&o Paulo Nobel 2009
e aplicagdes.
Tecnologia de
alimentos:

ORDONEZ, J.A. e

Colaboradores 1.ed Porto Alegre Artmed 2005

componentes dos
alimentos e processos

V.1

Quimica do .

processamento de BOBBIO, II:D AO BOBBIO, 2.ed Sé&o Paulo Varela 1995
alimentos. T

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL

Codigo da disciplina: QUI 100 IPré ou co-requisito: ndo possui
Professor: Admildo Costa de Freitas

Periodo Letivo: 1° Periodo ICarga Horéaria: 60h

Objetivo geral: Fornecer fundamentos bésicos cientificos para a explicacdo de fendmenos
macroscopicos a partir do entendimento da estruturacdo da matéria e seu comportamento.

Obijetivos especificos: relacionar a tabela periédica com os fatores que envolvem propriedades
das substancias; Interpretar resultados de reacGes quimicas; reconhecer que as propriedades fisico-
quimicas das substancias estdo relacionadas ao tipo de ligacdo, geometria molecular e o tipo de
interacédo; classificar as substancias inorganicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Ementa:
Estrutura da matéria. Tabela periédica. LigacBes quimicas. Geometria molecular.
Polaridade/solubilidade/interacdes das moléculas e substancias. FungBes inorganicas. Reacgdes
quimicas.

Contetdo Carga Horéria

Estrutura da matéria

Modelos atdmico de Dalton
Modelo atbmico de Thomson
Modelo atbmico de Rutherford
Modelo atbmico de Bohr
NUmeros quanticos

Orbitais atdmicos e moleculares
Distribuicdo eletrdnica

Tabela periddica:
Historico

Classificagdo periodica
Propriedades periddicas

LigacOes quimicas:
Ligacéo ionica
Ligacdo Covalente
Ligacdo metalica

12

Geometria molecular:
Principais geométricas moleculares

Polaridade/solubilidade/interacdes das moléculas e substancias:
Polaridade de ligagGes

Polaridade de moléculas

Solubilidade

Funcdes inorganicas:

Conceito, Classificacdo e nomenclatura de &cidos
Conceito, Classificacdo e nomenclatura de bases
Conceito, Classificacdo e nomenclatura de Sais

Oxidos

Conceitos de &cidos e bases de Bronsted-Lowry e Lewis

12

Reaces quimicas:
Conceito

Tipos de reagdes quimicas 12
Equacionar reagdes quimicas
Balanceamento de rea¢fes quimicas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacao de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; visita técnica; laboratério de informatica, pesquisas na
biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,
artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio de técnicas,|Avaliacdes escritas

capacidade de questionar situacdes,Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
apreensdo dos conteidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico | Autor | Ed. | Local | Editora | Ano
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Principios de|
quimica: )
questionando a vida ATKINS, P 5.ed Porto Alegre Bookman 2011
; JONES, L.
moderna e 0 meio
ambiente
Quimica geral BRAﬁgHEN’ 3.ed Vigosa UFV 2011
Quimica: ciéncia BROWN, T.L. Cengarge
ontral LEMAY, H. E.; | 9.ed Rio de Janeiro Lea?nir? 2005
BURSTEN, B.E. 9

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Quimica: um curso MAHAN,
universitario B.M..MYERS, |l.ed Sao Paulo Edgard Bluchery 1995

R.J..

Quimica geral ¢ KOTZJ.C; Cenaage
reacoes guimicas{TREICHEL, P.M.;| 9.ed Rio de Janeiro Lear?ﬂg 2016
vol. | WEAVER, G.C. 9
Quimica geral ¢ KOTZJ.C; Cenaage
reacoes quimicas{TREICHEL, P.M.;| 6. ed Rio de Janeiro Lear%ig 2009
vol. Il WEAVER, G.C. 9
Quimica Geral: vol. BRADY, J.E.; . .
) HUMISTON. G.E. 2.ed Rio de Janeiro LTC 1995
Quimica: a matéria e
suas transformagdes. BRADY, J.E. 5.ed Rio de Janeiro LTC 2009
vol 2.

DISCIPLINA: PRATICAS DE QUIMICA GERAL

Cdédigo da disciplina: QUI 101 IPré ou co-requisito: ndo possui

Professor: Admildo Costa de Freitas

Periodo Letivo: 1° Periodo ICarga Horaria: 30h

Obijetivo geral: Identificar os principios basicos da quimica geral e a sua aplicacdo no contexto da
ciéncia e tecnologia dos alimentos.

Objetivos especificos: Realizar experimentos com produtos quimicos; expressar as varias formas
de notacdo de solucdes e saber como preparar solugdes; realizar experimentos de interesse da
ciéncia e tecnologia de experimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Normas e procedimentos de seguranga. Vidrarias. Medidas de volume. Medidas de massa. Medidas
de temperatura. Densidade. Nogdes basicas de equipamentos de laboratérios. Preparo de solucdes.
Padronizagao de solugdes. Titulagéo.

Contetdo Carga Horéria

Normas e procedimentos de seguranca 2

Vidrarias

Medidas de volume

Medidas de massa

Medidas de temperatura

Densidade

Nocdes basicas de equipamentos de laboratorios

Preparo de solucGes

Padronizagéo de solugdes

WWWWww kAN

Titulacdo
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METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; laboratdrio de quimica, pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de quimica, material de apoio (apostilas, livros, artigos
cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio de técnicas,Avaliacdes (escritas e pratica)

capacidade de questionar situagdes,Relatérios de aula experimental

apreensdo dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
me_lca basical TRINDADE, D. F; ET sed | Sdo Paulo icone 2013
experimental AL.

Quimica geral | ENzILE.ET AL 2ed | Ri0de o s Bastos| 2012
experimental Janeiro

Quimica em tubos de

ensaio: uma BESSLER, K. E,; x Edgard

abordagem para NEDER, A. V. F. 2.ed | Sdo Paulo Blucher 2011
iniciantes

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
g‘;'rgga um?iifs', Vole KOTZ,J.C; TREICHEL,| . | Riode Cengage 2010
| ¢ q ' 1 P.M.; WEAVER, G.C. ' Janeiro Learning
?e:'rg;ga uin?ii?sl- Vole KOTZ,J.C; TREICHEL,| , . | Riode Cengage 2010
I ¢ q ' 1 P.M.; WEAVER, G.C. ' Janeiro Learning
Quimica ger_al: praticas ALMEIDA, Paulo Gontijo Vicosa, MG: | Impressa
fundamentais. 129p. . l.ed LR 2011

e Veloso de (Edi). UFV Universitaria
(Série didatica).

Quimica: a matéria e .
suas  transformacdes. BRADY, J.E. 5.ed JR 10 _de LTC 2009
aneiro
ol Il
Quimica geral. BRAATHEN, Per . i
Christian. 3.ed Vigosa CRQ-MG 2011.

DISCIPLINA: PORTUGUES INSTRUMENTAL

Codigo da disciplina: LET 200 Pré ou co-requisito: ndo possui
Professora: Adrianna Machado Meneguelli, Tatiana Aparecida Moreira
Periodo Letivo: 1° Periodo [Carga Horaria: 30h

Objetivo geral:

O aluno aprovado na disciplina devera sera capaz de expressar-se nas formas oral e escrita
utilizando a Lingua Portuguesa no padrdo culto formal, em diferentes niveis e registros, no que
tange a sua percepcao critica e consciente da realidade na qual esta inserido profissionalmente.
Obijetivos especificos:

reconhecer as condigdes necessarias para uma comunicacdo mais eficiente, utilizando-as para uma|
melhor exposicdo das informacdes que se deseja transmitir;

atentar para os sentidos variados que as palavras assumem em cada contexto, reconhecendo a
importancia da sele¢do vocabular precisa na estruturagdo de todo e qualquer texto técnico;




distinguir os elementos envolvidos no processo comunicativo, as variadas fungdes da linguagem e
0s possiveis ruidos e vicios que interferem na comunicacao;

reconhecer e saber usar com consisténcia a corre¢cdo gramatical, ortografica e os sinais de
pontuac&o;

usar adequadamente e com consisténcia 0s pronomes pessoais, relativos e demonstrativos, fazendo
uso dos mecanismos coesivos no desenvolvimento de seus textos, visando a uma melhor
organizagdo, coeréncia e coesdo das informagdes transmitidas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

/A Lingua Portuguesa como veiculo para uma comunicacdo e expressdo mais eficiente, clara, coesa e
coerente. A corre¢cdo gramatical de um texto, no que diz respeito & expressdo correta nos
documentos técnicos especificos e de interpretacdo da realidade das organizagoes.

Conteudo Carga Horéria

Apresentacdo do Plano de Ensino da disciplina. 2

UNIDADE 1: CONDICOES PARA UMA COMUNICACAO EFICIENTE
1.1- Linguagem verbal e n&o verbal
1.2- Niveis de linguagem e registro

1.3- Signo linguistico 6
1.4- Adequacéo da linguagem e do vocabulario

1.5- Denotacgéo e conotagéo

UNIDADE 2: 0 PROCESSO DA COMUNICACAO

2.1- Processo da comunicacdo 5

2.2- Fungdes da linguagem
2.3- Ruidos na comunicagdo: os vicios de linguagem

UNIDADE 3: ORGANIZACAO DO PENSAMENTO: CAUSAS E
CONSEQUENCIAS

3.1- Paragrafacéo 3
3.2- Coesdo textual: uso de conectivos
3.3- Coeréncia textual

UNIDADE 4. CORRE(;AO GRAMATICAL DO TEXTO
4.1- Ortografia (homdnimos e pardnimos)

4.2- Sinais de pontuagéo

4.3- Regéncia nominal e verbal

4.4- Uso de pronomes (pessoais, relativos e demonstrativos)
4.5- Expressdes problematicas da Lingua Portuguesa

UNIDADE 5: COMUNICACAO TECNICA
5.1- Leitura critica e interpretativa
5.2- Tipologia de textos técnicos (relatério, ata, memorando, email, curriculo) 7
5.3- Normas basicas para formatagéo de trabalhos (ABNT)
5.4- Qualidades do texto: clareza e objetividade

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Recursos multimidia, quadro branco, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Avaliacdes da assimilacdo do conteido.  |Avaliacdo escrita

Trabalho em grupo. Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

Producdes textuais, exercicios e atividadesProdugdes textuais, exercicios e atividades extraclasses.
extraclasse. IAtividade interdisciplinar (a definir)

Atividade interdisciplinar. Testes

Teste OBS: Cada instrumento de avaliagdo terd& um valor|

OBS: Recuperagdo: o critério  daespecifico definido previamente com os alunos em sala
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substituicdo de notas sera adotado, a saber:de aula, sendo que o resultado final serd a somatoria dos
0s alunos fardo a avaliacdo regular e a dejpontos obtidos nas respectivas atividades.

recuperacdo, ficando registrada a maior
nota.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periodico Autor Ed. Local Editora Ano
A arte de

argumgntar - ABREU, Antonio 6.ed| S&o Paulo |Atelié Editorial 2003
gerenciando Suarez

razéo e emogao

L MEDEIROS, Joédo
Comunicagao

Empresarial Bosco; _ 3.ed| Sé&o Paulo Atlas 2010
TOMASI, Carolina
Gramatica CEREJA, Willian
reflexiva: texto, Roberto; ~
semantica & MAGALHAES, 3.ed| Sé&o Paulo Atual 2009
interacdo Tereza Cochar
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
400 erros que 0s GRION i _
executivos cometem Laurinda da Silva 2.ed| Sé&o Paulo Edicta 2008
ao falar e escrever
Portugues MEDEIROS, 144 o s0 Paulo Atlas 2014
instrumental. Joao Bosco.
A redacgéo nos|
negocios: o0s dez
passos  para  uma PII\/(I:ENTEL, 2. ed |Rio de Janeiro|  Elsevier 2005
N . arlos
redacdo  profissional
eficaz
LicGes del FIORIN, José
texto: leitura e Luiz; SAVIOLI, |5. ed.| S&o Paulo Atica 2006
redacdo. Francisco Platdo.
Mini Aurélio: 00 FERREIRA,
dicionario da lingual Aurélio Buarque |8. ed.| Curitiba Positivo 2010
portuguesa. de Holanda.

* Nota: Poderdo ser utilizados quaisquer outros dicionarios, bem como gramaticas, de Lingua
Portuguesa, de preferéncia os ja atualizados de acordo com o Novo Acordo Ortografico da Lingua
Portuguesa, cujas alteracBes entraram em vigor a partir de janeiro de 2013.

DISCIPLINAS DO 2° PERIODO

DISCIPLINA: CALCULO |

Codigo da disciplina: MAT 120 IPré-requisito: Fundamentos de célculo
Professores: Dante Loubach de Lima, Lilyane Gonzaga Figueiredo, Tiago Delpupo Mognhol
Periodo Letivo: 2° Periodo [Carga Horaria: 60h

Objetivo geral: Desenvolver a abstracdo e o raciocinio matematico, utilizando o calculo como
ferramenta na resolucgdo de problemas. Conceituar aplicagfes praticas de limite, derivada e integral.
Obijetivos especificos: Analisar e modelar graficos de funcBes. Utilizar limites, derivadas e
integrais como ferramentas matematicas para interpretar os resultados obtidos.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa

Limite e continuidade. Derivada. Aplicacdes da derivada. Integral. Aplicacdes da integral.

Conteudo

Carga Horéria

Limites e Continuidade:

Definicéo e nocéo intuitiva de limite;

Calculo de limites diversos: limites finitos e infinitos;
Limites laterais;

Continuidade de uma funcéo.

Assintotas horizontais, verticais e obliquas.

10

Derivadas:

Derivadas de uma fun¢do em um ponto;
Interpretacdo geométrica da derivada;
Regras de derivacéo;

Regra da Cadeia;

10

Aplicacdes da Derivada:
Taxas relacionadas;
M&éximos e minimos;
Problemas de Otimizag&o.

12

Integrais:

Integrais definidas e indefinidas;
Técnicas de integracao;

Teorema fundamental do calculo.

14

Aplicacdes da Integral:
Calculo de areas.

14

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

pesquisas na biblioteca e internet.

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de semindrio; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratorio de informatica,

RECURSOS METODOLOGICOS

cientificos).

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, material de apoio (apostilas, livros, artigos

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Avaliar a capacidade do aluno emAvaliacGes escritas
desenvolver as ferramentas do Célculo
para situacOes diversas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
O calculo com
geometria  analitica| LEITHOLD, L. 5.ed Séo Paulo | Makron Books 1995
Vol |
Um curso de calculo| GUIDORIZZI, H. 5ed  |Rio de Janeiro LTC 2001
vol 1. L.
Calculo diferencial @ = g6 6s p. | 1ed | SioPaulo | Makron Books | 1999
integral: vol. 1.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Calculo: um novo
horizonte. Vol. 1 ¢ ANTON, H. 8.ed Sao Paulo Bookman 2007
vol. 2
Introducéo ao
Calculo: calculo BOULQOQS, P. l.ed Sao Paulo Blucher 1983
diferencial
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Calculo. Vol 1 STEWART, J. Sao Paulo Cengage 2014
Learning

Célculo com

geometria analitica] SIMMONS, G. F. | 1.ed | Rio de Janeiro McGraw-Hill 1987

Vol 1.

Fundamentos de

matematica IEZZ], Slt]alson.[et 8.ed S&o Paulo Atual 2010

elementar: vol. 11

DISCIPLINA: FISICA |

Codigo da disciplina: FIS 120 ICo-requisito: Fundamentos de Calculo

Professores: Igor Renato Bueno, Sidnei Giles de Andrade, Robson Fontan Jubini

Periodo Letivo: 2° Periodo Carga Horaria: 60h (30h tedrica - 30h

pratica)

Objetivo geral: Relacionar fendmenos naturais com os principios e leis fisicas que os regem;
Utilizar a representacdo matematica das leis fisicas como instrumento de andlise e predicdo das
relagdes entre grandezas e conceitos; Aplicar os principios e leis fisicas na solu¢do de problemas
praticos.

Obijetivos especificos: Relacionar matematicamente fendmenos fisicos; resolver problemas de
engenharia e ciéncias fisicas; Analisar e interpretar graficos e tabelas relacionadas a grandezas
fisicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo as ciéncias fisicas; Movimento unidimensional; Movimento bidimensional; Os
principios da dindmica; AplicacBes das leis de Newton; Trabalho e energia mecénica; Forcas de
inércia; OscilacOes.

Contetdo Carga Horéria

Introducdo as ciéncias fisicas:

A fisica e sua relacdo com outras ciéncias
Algarismos significativos

Notacdo cientifica e ordem de grandeza
Unidades de medida

Sistema de coordenadas

Movimento unidimensional:

Velocidade média

Velocidade instantanea

Movimento uniforme (M.U.) 8
/Aceleracao

Movimento retilineo uniformemente acelerado
Queda livre

Movimento Bidimensional:

\Vetores

\Velocidade e aceleracdo vetoriais

Movimento de projéteis 8
Movimento circular uniforme
/Aceleracdo tangencial e normal
\Velocidade relativa

Os principios da dinamica:
Forcas

12 lei de Newton: lei da inércia 8
22 lei de Newton: principio fundamental da dindmica
3% lei de Newton: acdo e reagdo
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Aplicacbes das leis de Newton:
Interacdes fundamentais
Forcas derivadas

Exemplos de aplicagéo

Trabalho e energia mecanica:

Trabalho e energia

Trabalho de uma forca variavel

Energia cinética

Forcas conservativas e energia potencial
Conservacao da energia mecanica

10

Forgas de inércia:

Referenciais acelerados e forcas de inércia
Forca centrifuga

Forca de Coriolis

Oscilagoes:

OscilagBes harmonicas
OscilagGes amortecidas
Oscilaces forcadas

Oscilac6es forcadas amortecidas
OscilagOes acopladas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

pesquisas na biblioteca e internet.

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; leituras orientadas; listas de exercicios;

RECURSOS METODOLOGICOS

Quadro branco; Datashow; videos; laboratério de fisica; livros; artigos cientificos; softwares.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Capacidade de analisar criticamente os contetdos. Provas
Capacidade de montar e resolver matematicamenteTestes
problemas de fisica. Exercicios
Organizacdo e clareza na forma de expressdo dosTrabalhos
conceitos e conhecimentos adquiridos. Seminarios
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Curso de fisica Edgard
basica: vol. 1 - NUSSENZVEIG M. |5.ed Rio de Janeiro Bliincher 2013
mecanica Ltda
Fundamentos de HALLIDAY, D
fisica: mecanica, RESNICK, R; 9.ed Rio de Janeiro LTC 2013
vol. 1 WALKER, J.
Fisica: vol. 1 HALLIDAY, D;
RKESZII\ICEKKR 5.ed Rio de Janeiro LTC 2003
STANLEY, P
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fisica para cientistas| TIPLER, P. A; . .
e enger?heiros: vol. 1 MOSCA, G. 6.ed Rio de Janeiro LTC 2009
Os fundamentos da RAMALHO
fisica: mecanica, JUNIOR, Francisco;
vol. 1 NICOLAU, Gilberto;| 9.ed Sédo Paulo Moderna 2009
TOLEDO, Paulo
Anténio de
Licbes de fisica def FEYNMAN, R.P.; | 1.ed Porto Alegre Bookman 2008
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Feynman Vol I.

Licdes de fisica de| oy \an, R, P.: | 1ed Porto Alegre Bookman | 2008
Feynman Vol II.

Ligdes de fisica de FEYNMAN, R.P.; | 1.ed Porto Alegre Bookman 2008.
Feynman Vol Ill.

DISCIPLINA: QUIMICA ANALITICA

Codigo da disciplina: QUI 122 ICo-requisito: Quimica Geral
Professor: Admildo Costa de Freitas
Periodo Letivo: 2° Periodo ICarga Horéaria: 60h (30h teoria e 30h prética)

Objetivo geral: Identificar os principios basicos da quimica analitica e a sua aplicacdo no contexto
da ciéncia e tecnologia dos alimentos.

Obijetivos especificos: Preparar e padronizar solugdes nas concentracdes desejadas; Conhecer as|
principais técnicas de analises quimicas; Fazer titulagdes; Compreender o equilibrio quimico e a sua
importancia na Tecnologia de Alimentos; Efetuar célculos e fazer determinacBes experimentais de
pH; Compreender uma solucao tampéo; Identificar e selecionar os métodos mais indicados para umal
analise quimica; Reconhecer a importancia das analises quimicas na Tecnologia de Alimentos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducéo a andlise quimica. Técnicas experimentais de analise qualitativa inorganica. Equilibrio
de sistemas homogéneos e equilibrio de sistemas heterogéneos. Aulas praticas de laboratério e
guimica envolvendo: técnicas de andlise qualitativa na identificacdo de substancias quimicas e
analise qualitativa de ions em solugdo. Métodos analiticos quantitativos classicos.

Contetdo Carga Horéria

Introdugdo a andlise quimica. 10
Técnicas experimentais de analise qualitativa inorganica. 10
Equilibrio de sistemas homogéneos e equilibrio de sistemas 10
heterogéneos.

Tépni_cas de analise qualitativa na identificacdo de substancias 10
quimicas.

Andlise qualitativa de ions em solucéo. 10
Métodos analiticos quantitativos classicos. 10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; visita técnica; laboratério de informatica, laboratério de
quimica, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,
artigos cientificos), laboratorio de quimica e seus materiais.

AVALIAQAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participagdo, dominio de técnicas,|Avaliagdes escritas

capacidade de questionar situagdes,Seminario

apreensao dos conteudos. Relatérios de aula experimental
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
QU|m_|ca_ analitica BACCAN, N.[et 13.ed S50 Paulo Edgard 2008
quantitativa elementar al] Blucher
Quimica em tubo de Edoard
ensaio: uma BESSLER, K.E.| 2.ed Sédo Paulo 9 2011
Blucher
abordagem para
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principiantes
Analise —— quimica |\ Appis cD.. | 8.ed Rio de Janeiro LTC 2012
quantitativa
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Labgr_atorlo de quimicaBELLATO, C.R. 1ed Vicosa Ir_npre_ss,a_ 2008
analitica [etal] Universitaria
Q“”T“C?‘ analitica VOGEL, A.l. | 5.ed Sé&o Paulo Mestre Jou 1981
qualitativa
QU|m_|ca_ analitica VOGEL, A.l. [et 6.ed Rio de Janeiro LTC 2002
quantitativa al]
Fundamentos de
quimica analitica SKOOEI’]D'A' [et 9.ed Séo Paulo Thomson 2014
Quimica analitica HIGSON, S.P.J.| 1.ed Sao Paulo McGraw-Hill 2009

DISCIPLINA: PRINCIPIOS DE ADMINISTRACAO

Caodigo da disciplina: ADM 100 Pré ou co-requisito: ndo possui
Professores: Lucas Louzada Pereira, Daniel Lanna Peixoto, Evandro de Andrade Siqueira
Periodo Letivo: 2° Periodo [Carga Horéria: 45h

Objetivo Geral:

Oferecer aos alunos os principios basicos das escolas classicas da administracdo e compreensdo
do que sdo organizacOes e 0s processos de administragdo. Proporcionar o entendimento sobre a
Vvisdo neoclassica da administragdo, bem como o olhar contemporaneo sobre a Gestdo como fator
de diferenciacéo estratégica.

Objetivos Especificos:

Desenvolver o pensamento critico e estratégico diante de problemas e desafios organizacionais na
area da industria de alimentos.

Identificar, formular e resolver problemas na sua area de aplicagdo, utilizando rigor légico-
cientifico na analise da situagdo-problema, controles qualitativos e quantitativos da administracao.
Estimular visdo macro e micro do sistema organizacional, de modo que seja possivel avaliar,
diagnosticar e implementar acdes voltadas para melhoria dos processos administrativos.
Compreender e absorver valores sociais e éticos dentro da sua atuagéo profissional.

Ter iniciativa, criatividade, determinagéo, vontade politica e administrativa, abertura as mudancas
e consciéncia da qualidade e das implicagOes éticas do seu exercicio profissional.

Desenvolver capacidade de adaptagdo as diversas fases e/ou mudancas do campo de atuacao
profissional, bem como lidar com modelos inovadores de gestao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Conceito de Administracdo. Historico da Administracdo. Fun¢des do Administrador. Principais
Escolas de Administracdo. Os neocléssicos e as novas abordagens administrativas. Abordagem
Contingencial. Ciclo de vida das organizaces. Poder, lideranca, autoridade, comunicagdo e
tomada de decisdo. Processo de controle organizacional. Diversos Modelos de Negdcios,
Sustentabilidade.

Contetdo Carga Horéria

1. CONCEITOS GERAIS DE ADMINISTRA(;AO, SEUS DESAFIOS
E EXPECTATIVAS

Importéncia da Administracao

As areas da administracdo

Administracdo e suas perspectivas futuras

Os primordios da administracdo
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2. ATRIBUICOES DO ADMINISTRADOR
O papel do administrador

Ciclo PDCA.

Posturas e habilidades

3. PRINCIPAIS ESCOLAS E TEORIAS ADMINISTRATIVAS
Abordagem Classica da Administracao

Administracdo Cientifica

Teoria Classica da Administracdo — Obra de Fayol

Abordagem Contingencial

Abordagem Humanistica da administracéo

Teoria Neoclassica da Administracdo

14

4 - A FUNCAO DIRECAO, PODER, AUTORIDADE, LIDERANCA,
COMUNICACAO E TOMADA DE DECISAO

Conceito e importancia

Tipologias de poder, autoridade e de lideranga

O processo de comunicagdo nas organizages: conceitos e tipos de
comunicagao

O processo de tomada de decisdo: conceitos, tipos, etapas do processo
de tomada de decisédo,

Participagdo, centralizagdo e descentralizagao.

A funcéo direcéo frente ao contexto.

5 - AFUNCAO ORGANIZACAO

Diferenca dos conceitos de Eficiéncia versus Eficécia.

O papel do gestor no processos administrativos.Visdo sistémica
aplicada ao conceito de micro e pequenas empresas.

A funcédo organizagdo frente as novas tendéncias.

Inovacdo e transferéncia de tecnologia, o papel da organizagdo no
cenario tecnoldgico.

6 - DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
Responsabilidade Socioambiental

CertificacOes e nichos mercadologicos, uma tendéncia sustentavel.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentacdo de seminarios, videos instrutivos, trabalhos em grupo,
exercicios praticos, avaliagdo da seguranga no campus VNI, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratério de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

semestre;
Dois trabalhos em grupo por semestre.

Uma avaliacdo da assimilacdo do conteudo por|

Instrumentos
Avaliacdo escrita
Trabalho escrito e apresentacao de seminario

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Teoria geral da
administracédo: d
a revolucgéo MAX”(\:/HQNO’ A 7.ed Sé&o Paulo Atlas 2012
urbana a T
revolucéo digital
Teorias da RIBEIRO,A. L. | 3.d S&o Paulo Saraiva 2010
administracio

. ~ STONER, J. A. F., x Prentice-Hall
Administracao. FREEMAN. R E. 3.ed Sao Paulo do Brasil 2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Introdugdo @ oy cKER, Peter | 1.ed Sao Paulo Pioneira 2002
administracdo.

Etica e

responsabllldade ASHI__EY, Patricia 2 ed Sfio Paulo Saraiva 2010
social nos Almeida (Coord.)

negocios.

Introducdo a

teoria geral da CHII'g‘;{tl)Ee ':{QTO’ 9.ed. Barueri, SP Manole 2014
administracdo. '

Teoria geral da

administracio: ’Em'?ci'\l'_'g;\g 3.ed. Sao Paulo Atlas 2006
uma sintese.

Teoria geral da

administragao :

abordagens

prescritivas e E}I:'IIS; XENATO’ 7.ed. Sé&o Paulo Saraiva 2013
normativas da

administracéo.

Vol 1

DISCIPLINA: QUIMICA ORGANICA

Cddigo da disciplina: QUI 110

Pré ou co-requisito: ndo possuli

Professora: Emanuele Catarina da Silva Oliveira

Periodo Letivo: 2° Periodo

Carga Horaéria: 45h

contexto da ciéncia e tecnologia dos alimentos.

Objetivo geral: Identificar os principios basicos da quimica organica e a sua aplicagdo no

Obijetivos especificos: Desenvolver uma linha cronoldgica sobre a evolugdo da quimica organica;
Discutir as diversas relagfes entre a estrutura de compostos organicos, suas propriedades quimicas
e fisicas, bem como sua reatividade; introduzir os fundamentos da quimica organica estrutural;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducgdo a quimica orgéanica. Classificacdo de cadeias carbdnicas. Principais grupos funcionais.
Isomeria constitucional. Estereoquimica. Sintese organica. Acidos e bases em quimica organica.

Conteudo

Carga Horéria

Introdugdo a quimica organica
Historico

Importancia

Algumas aplicacbes

Classificacdo de cadeias carbonicas
Aliféticas e arométicas
Homogéneas e heterogéneas
Saturada e insaturada

Principais grupos funcionais
Hidrocarbonetos

Alcool

Aldeidos

Acidos carboxilicos

12
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Cetonas

Eter

Ester

Aminas

Amidas

Haletos

Outras funcBes organicas contendo enxofre, fésforo, metais e etc.

Isomeria constitucional
Isomeria de cadeia
Isomeria de posicéao
Metameria

Isomeria de funcéo
Tautomeria

Estereoquimica
Isomeria cis-trans
Estereoisomeros
Diastereoisomeros
NomenclaturaR e S
NomenclaturaEe Z

Acidos e bases em quimica organica
Caréter acido e base dos principais compostos organicos
pKa 5
pKb
Forca de &cidos e bases

Sintese organica

Reac0es radicalares

ReacOes de substituicdo nucleofilicas
Reacdes de eliminacéo

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento
de exercicios em grupo ou individualmente; visita técnica; laboratério de informatica, pesquisas
na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,
artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participagdo, dominio de técnicas,|Avaliacdes escritas
capacidade de questionar situagdes,|Seminario
apreensdo dos contetdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
~ R Pearson
Int,roqlugao . a BARBOSA, 1l.ed Séao Paulo Prentice 2009
quimica organica L.C.A. Hall

Quimica organica:| SOLOMONS,

vol | TWG. 10.ed Rio de Janeiro LTC 2012
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Quimica  organica:| SOLOMONS, 10.ed Rio de Janeiro LTC 2012
vol.ll TW.G.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Quimica orgéanica:| VOLLHARDT.
estrutura e fungdo K.P.C; SCHORE, | 6.ed Porto Alegre Bookman 2013
N.E.
\%Jllrglca organica. FELTRE, R. 7.ed Sao Paulo Moderna 2008
Quimica: volume USBERCO, J.; ~ .
anico SALVADOR . E. 9.ed Sao Paulo Saraiva 2013
Quimica: organica: LEMBO,
volume 3. Antonio; x
GROTO, l.ed Séo Paulo Atual 2010
Robson.
Organic chemistry CLAEYFDAELN’ 3| 1ed London (UK) Oxford 2000

DISCIPLINA: PRATICAS DE QUIMICA ORGANICA

Cadigo da disciplina: QUI 111 Pré ou co-requisito: ndo possui

Professora: Emanuele Catarina da Silva Oliveira

Periodo Letivo: 2° Periodo Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: Conhecer as praticas de quimica orgénica e sua importancia diaria nos
laboratdrio de analises quimica aplicada a industria de alimento.

Obijetivos especificos: Compreender das metodologias especificas da pratica de quimica organica
visando relacionar o conhecimento teérico com a pratica em laboratorios e sua aplicacdo na
industria de alimentos; compreender os critérios e conhecer técnicas de extragdo, separacdo e
purificacdo de compostos organicos e sua aplicacdo na industria de alimentos; dominar as normas
de seguranca e higiene em laboratdrios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introdugdo ao laboratério de quimica organica. Material do laboratério de quimica organica e
normas de seguranca. Realizagdo de experimentos sobre temas que reforcem o aprendizado de
conceitos de quimica organica.

Carga

Conteldo 2"
Horaria

Introducdo a sintese organica

Preparacdo de um aromatizante artificial: acetato de isoamila;
Estudo de triglicerideos e sua saponificacdo 8
Preparacéo e propriedades do sabéo;

Outras praticas relacionadas a sintese organica e a alimentos.

Métodos de analise organica

Introdugdo a espectros eletromagnéticos: infravermelho e ressonéncia magnética
nuclear;

Exercicios de elucidacdo de espectros de I. V. de substancias naturais.

109



Aplicacdes industriais
Solubilidade de compostos orgénicos;
Extracdo com solventes reativos;

Cromatografia- cromatografia de extrato vegetal; 9
Destilagéo simples e fracionada;

Outras praticas relacionadas a aplicagdes industriais.

Normas de higiene e biosseguranca do trabalho nos laboratérios

Apresentacdo de normas de seguranca em laboratdrios de quimica organica, 5

Apresentacdo das vidrarias especificas e a forma correta de utilizagdo das
mesmas.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas e aulas demonstrativas introdutdrias as aulas
praticas. Os estudantes participardo de visitas técnicas, assistirdo a videos instrutivos, discutirdo
artigos e desenvolverdo atividades em grupos ou individualmente em trabalhos, seminérios,
avaliacOes e estudos dirigidos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula e laboratdrio equipados com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de
projecdo (data-show). Materiais disponiveis no laboratorio (reagentes, vidrarias, equipamentos de
laboratorio e equipamentos de seguranca coletiva e individual).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participagdo, dominio de técnicas, | AvaliacOes escritas
capacidade de questionar situacOes, | Trabalhos escritos

apreensdo dos contetdos. Seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local | Editora Ano
Quimica organica:| o) G\vONS TW.G. | 10.ed | RO% | 1c 2012
vol | Janeiro

Quimica organica:| o) G\vONS TW.G. | 10.ed | RO% | 1¢ 2012
vol.ll Janeiro

Quimica  basica) 1o NpADE, D.F: ETAL. | 5ed | 5% icone 2013
experimental Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Quimica: a matéria
e suas . .
BRADY, J.E. 5.ed Rio de Janeiro LTC 2009

transformacgdes, vol
I

Quimica em tubos

de ensaio: uma| BESSLER, K. E; ~ Edgard

abordagem para| NEDER, A. V. F. 2.ed Sdo Paulo Blucher 2011
iniciantes

Manual de

sobrevivéncia  no

laboratério de| ZUBRICK, J. W. l.ed Rio de Janeiro LTC 2011

quimica  organica:
Guia de Técnicas
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para 0 Aluno.
Quimica geral e KOTZ,J. C;
~ . . | TREICHEL, . . Cengage
reacbes quimicas: P.M.. WEAVER, 9.ed Rio de Janeiro Learning 2016
vol. |
G.C.
Quimica geral e KOTZ, J. C;
reacoes guimicaS' TREICHEL, Rio de Janeiro Cengage 2010
¢ g "| P.M.; WEAVER, Learning
vol. 11 G.C

DISCIPLINA: MATERIAS-PRIMAS AGROPECUARIAS
Cddigo da disciplina: CTA 120 Pré ou co-requisito: ndo possuli

Professores: Fabiano Ricardo Brunelle Caliman, Fabiana Carvalho Rodrigues
Periodo Letivo: 2° Periodo Carga Horéria: 30h

Obijetivo geral: compreender as caracteristicas das principais matérias-primas de origem animal e
vegetal, visando a producéo de alimentos de qualidade.

Objetivos especificos: conhecer as caracteristicas das matérias-primas de origem animal e vegetal;
entender a importancia da qualidade das matérias-primas para producdo de alimentos com
qualidade; compreender os fatores que afetam a qualidade das matérias-primas de origem animal e
vegetal, destinadas ao processamento de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Matéria-prima e indUstria de alimentos. Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais das matérias-
primas de origem animal e vegetal. No¢Oes de fisiologia das matérias-primas de origem animal e
vegetal. Qualidade das matérias-primas. Matérias-primas: obtencdo, selecdo, classificacdo,
armazenamento e transporte para a industria. Residuos e subprodutos da industria de alimentos
utilizados como matéria-prima.

Contetdo Carga Horéria
Matéria-prima e industria de alimentos:
Conceitos.
Matérias-primas de origem animal e vegetal. 4
Mercado.

Producdo das matérias-primas por regido.
Caracteristicas das matérias-primas:
Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais das matérias-primas de origem

animal e vegetal. 8
Importancia da qualidade das matérias-primas para obtencéo de produtos de

qualidade.

Nocdes de fisiologia das matérias-primas de origem animal e vegetal. 6
Matérias-primas: obtencdo, selecdo, classificacdo, armazenamento ¢ 10
transporte para a indUstria.

Residuos e subprodutos da industria de alimentos utilizados como matéria- 2

prima.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
Aulas expositivas e interativas; videos instrutivos; trabalho escrito e apresentacdo de seminario;
aula prética; discussdo de artigos; visita técnica.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratérios de processamento e andlises de
alimentos, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).
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AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacdo,
técnicas,

dos conteudos.

questionar situacdes, apreensdo

Instrumentos
dominio  deAvaliacBes escritas

capacidade defTrabalho escrito e apresentacdo de seminario

Discusséo de artigos

BIBLIOGRAFIA BASICA

carne. Vol 2

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Pbs-colheita de
frutas g CHITARRA,
hortalicas: M.L.F.; 2.ed Lavras UFLA 2005
fisiologia e CHITARRA, A.B.
manuseio.
Matérias-primas | | \\1a UA. | 1ed | SioPaulo | Blucher 2010
dos alimentos.
Tecnologia  de
alimentos:
alimentos deORDONEZ, J.A. [l.ed [Porto Alegre Artmed 2007
origem  animal
vol. 2
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia  do
processamento
de  alimentosic, | o\ws py. bed |Porto Alegre  Artmed 006
principios e
pratica
Tecnologia  de
alimentos: ..
componentes dosORDONEZ’ A ®led [orto Alegre Artmed 2005

. Colaboradores
alimentos e
processos V.1
Tecnologi
al?;e%?o%:a @ GAVA, A, x

L SILVA,C.AB.; | 1l.ed Sao Paulo Nobel 2009
Principios FRIAS, J.R.G.
aplicaces. ’
Processamento
minimo de frutas
e hortaligas:
tecnologia, CENCI, S.A. led Brasilia Embrapa 2011
qualidade e
sistemas de
embalagem.
Ciéncia, higiene
e tecnologia da PARDI, M.C. 2.ed Goiania UFG 2005

DISCIPLINAS DO 3° PERIODO:

IDISCIPLINA: ESTATISTICA E PROBABILIDADE
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Codigo da disciplina: MAT 210 IPré-requisito: Fundamentos de Célculo

Professor: Deusélio Bassini Fioresi

Periodo Letivo: 3° Periodo ICarga Horaria: 60h

Objetivo geral: Fornecer subsidios coletar, organizar, resumir, analisar e apresentar dados
estatisticos e fisico-quimicos basicos dos alimentos.

Objetivos especificos: Introduzir os conhecimentos estatisticos, discutindo conceitos de erros,
desvios e coeficientes de probabilidade, bem como desenvolver métodos estatisticos para
validacdo em analises quimicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo a estatistica; Estatistica descritiva; Introducdo a amostragem; variaveis quantitativas e
qualitativas; tabelas e graficos; frequéncias; medidas de tendéncia central; medidas de dispersao;
Introducéo a teoria de probabilidade; Distribui¢do de probabilidade.

Conteldo Carga Horéria
Introducdo a estatistica:
Estatistica descritiva;
Amostragem; 15

\Variaveis quantitativas e qualitativas;
Tabelas e graficos;
Frequéncias.

Medidas de tendéncia central:

Médias;

Moda; 15
Mediana.

Medidas de dispersao:

\Variancia; 15

Desvio-padrdo.

Probabilidade:

Introducdo a teoria de probabilidades;
Eventos dependentes e independentes; 15
Triangulo de Pascal,;
Distribuigdo Binomial,

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula pratica; visita técnica; laboratorio de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, material de apoio (apostilas, livros, artigos
cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Avaliar a capacidade do aluno emlAvaliagOes escritas
utilizar os conhecimentos estatisticos
para analises diversas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Estatistica basica |FERREIRA, D.F.| 2.ed Lavras UFLA 2009
Introducdo ilustrada & ~qora 5 F | 5 ed Sao Paulo Harbra 2013
estatistica
Probabilidade: MEYER,P.L. | 2.ed | Riodedaneiro | LTC 1983

aplicagdes a estatistica

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico | Autor | Ed. | Local | Editora | Ano
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Estatistica basica TOLEDO, G. L. 2.ed Sédo Paulo Atlas 1985
Curso de analise
s fondendo coma | DASSIE,B.A;| Led | RiodeJaneiro | 188 2009
prendet LIMA, M. L. A.
resolucao de
problemas.
Estatistica facil CRESPO, A. A. 19.ed Séao Paulo Saraiva 2009
- .. MORETTIN, P. A_; N .
Estatistica basica BUSSAB, W. O. 8.ed Séao Paulo Saraiva 2013
Estatistica basica,
probqbll_ld.ade € MORETIN, L. G. 1.ed Sao Paulo Pearson 2010
inferéncia: volume
Unico
DISCIPLINA: FISICA 11
Cdédigo da disciplina: FIS 210 Pré-requisito: Fisica |
Professores: Igor Renato Bueno, Sidnei Giles de Andrade, Robson Fontan Jubini
Periodo Letivo: 3° Periodo Carga Horaria: 60h

Objetivo geral: Relacionar fendmenos naturais com os principios e leis fisicas que os regem;
Utilizar a representacdo matematica das leis fisicas como instrumento de andlise e predigdo das
relagdes entre grandezas e conceitos; Aplicar os principios e leis fisicas na solu¢do de problemas
préticos.

Obijetivos especificos: Relacionar matematicamente fendmenos fisicos; resolver problemas de
engenharia e ciéncias fisicas; Analisar e interpretar graficos e tabelas relacionadas a grandezas
fisicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Estatica dos fluidos; Dindmica dos fluidos; Temperatura; Calor e primeira lei da termodinamica;
Propriedade dos gases; Segunda lei da termodinamica; Teoria cinética dos gases; No¢des de
mecanica estatistica.

Contetdo Carga Horéria

Estéatica dos fluidos:
Propriedade dos fluidos
Pressdo num fluido
Equilibrio num campo de forgas 5
Fluido incompreensivel num campo gravitacional
Aplicagdes

Principio de Arquimedes

Dindmica dos fluidos:
Escoamento

Equag&o da continuidade

Forcas num fluido em movimento
Equacéo de Bernoulli

Aplicagdes

Circulacdo

Viscosidade

Temperatura:

Equilibrio térmico e a lei zero da termodindmica
Temperatura 5
Medicgéo de temperatura
Dilatacdo térmica
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Defini¢do de calor
Conducéo de calor

Processos reversiveis
Aplicacdes

Calor e primeira lei da termodinamica:

Primeira lei da termodinamica

Propriedade dos gases:

Equacéo de estado dos gases ideais
Energia interna de um gas ideal

Capacidades térmicas molares de um gas ideal
Processo adiabatico num gés ideal

O ciclo de Carnot

Entropia

Segunda lei da termodindmica:
Enunciados da segunda lei
Motores térmicos e refrigeradores

Escala termodinamica de temperatura

10

Caminho livre médio
Gases reais

Teoria cinética dos gases:
A teoria atdbmica da matéria
Teoria cinética dos gases
Teoria cinética da pressdo
/A lei dos gases perfeitos
Calores especificos e equiparticdo da energia

11

Movimento Browniano

/A seta do tempo

No¢des de mecénica estatistica:
Distribuigdo de Maxwell

Interpretacdo estatistica da entropia

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; leituras orientadas; listas de exercicios;
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Quadro branco; Datashow; videos; laboratério de fisica; livros; artigos cientificos; softwares.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

problemas de fisica.

Capacidade de analisar criticamente os conteidos.
Capacidade de montar e resolver matematicamenteTestes

Instrumentos
Provas

Exercicios

Organizagdo e clareza na forma de expressdo dosiTrabalhos

conceitos e conhecimentos adquiridos. Seminarios
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Curso de fisica bésica: Edgard
fluidos, oscilacbes e NUSSHENI\ﬁVEIG’ 4.ed Rio de Janeiro | Blincher 2002
ondas Vol. 2 T Ltda
Fundamentos de fisica;; HALLIDAY, D.;
gravitacdo, ondas € RESNICK, R, 9.ed Rio de Janeiro LTC 2012
termodinamica Vol. 2 WALKER, J.
E:Sgﬁh%’::zsc'\*jg}'sias o gg&f’é" 6.ed | RiodeJaneiro | LTC 2009
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico | Autor | Ed. | Local | Editora | Ano
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Ligoes de fisica de FEYNMAN. R. | l1ed | SioPaulo |Bookman| 2008

Feynman Vol |

LicBes de fisica de FEYNMAN,R. | led | SioPaulo |Bookman| 2008
Feynman Vol 1l

Licoes de fisica de FEYNMAN,R. | 1.ed | SioPaulo  |Bookman| 2008
Feynman Vol Il

LicBes de fisica de
Feynman Vol IV
Termodindmica Livraria da

OLIVEIRA, M. J. | 2.ed Séo Paulo . 2012
fisica

FEYNMAN, R. l.ed Sao Paulo Bookman 2008

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL

Cdédigo da disciplina: BIO 212 ICo-requisito: Biologia celular
Professoras: Maira Maciel Mattos de Oliveira, Vanessa Cristina de Castro
Periodo Letivo: 3° Periodo ICarga Horéaria: 60h (30h tedrica — 30h pratica)

Obijetivo geral: Estudar os aspectos iniciais tedricos e praticos relacionados aos microrganismos de
importancia para a &rea de alimentos.

Objetivos especificos: Conceituar Microbiologia e compreender seus aspectos introdutérios;
conhecer os fatos histéricos que levaram ao desenvolvimento deste ramo da Biologia; estudar os
microrganismos de importancia para os alimentos, enfocando sua taxonomia, caracteristicas
morfol6gicas, estruturais, nutricionais, metabolicas e genéticas; compreender o crescimento
microbiano e os fatores que interferem no mesmo; conhecer 0s prejuizos, riscos e beneficios que os
microrganismos de importancia para alimentos podem causar; saber quais técnicas de controle
microbiano estdo disponiveis para utilizacdo e compreendé-las; conhecer o0s aspectos basicos
relacionados ao funcionamento de um laboratorio de microbiologia, incluindo normas de seguranca,
utilizacdo de equipamentos, utensilios e materiais, além de técnicas microbiol6gicas bésicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introdugdo & Microbiologia. Histérico da Microbiologia e classificagdo dos microrganismos.
Anatomia funcional das células procaridticas e eucaridticas. Introducdo ao estudo de virus,
protozoarios e algas. Metabolismo e nutricdo microbiana. Crescimento microbiano. Controle de
microrganismos. Genética de microrganismos. Seguranca e higiene laboratorial. Equipamentos,
utensilios e meios de cultura. Analises e préaticas microbioldgicas basicas.

Contetdo Teorico Carga Horaria

Introducéo a microbiologia

Conceitos fundamentais

Distribuigdo dos microrganismos

Importancia dos Microrganismos benéficos e prejudiciais

Historico da microbiologia e classificagdo dos microrganismos 2

Anatomia funcional de microrganismos
Bactérias

Fungos filamentosos

Leveduras

o

Introducdo ao estudo de virus, protozoarios e algas

Metabolismo e nutrigdo microbiana 4

Crescimento microbiano
Bactérias

Fungos Filamentosos
Leveduras

Controle microbiano
Introducgdo aos microrganismos deteriorantes e patogénicos 4
Conceitos fundamentais
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Métodos fisicos de controle
Métodos quimicos de controle

Genética de microrganismos

A importancia do estudo da genética de microrganismos
Introducdo: conceitos fundamentais

Genética de procariotos e de eucariotos

Aspectos gerais dos mecanismos de resisténcia microbiana

Conteldo Pratico

Carga Horéria

Normas de seguranca laboratorial

2

Principios de assepsia, limpeza, desinfeccdo e esterilizacdo

Equipamentos e utensilios utilizados em microbiologia

Meios de cultura: defini¢do, tipos, usos, preparo, armazenamento e controle de
qualidade

WWIN

Microrganismos presentes no corpo humano e em superficies

Principios de diluicdo decimal seriada de amostras

Técnicas de plaqueamento e calculo de resultados

Isolamento de microrganismos, armazenamento e conservagdo de cepas

Microscopia microbiana

Principios de identificacdo de microrganismos

Métodos fisicos e quimicos de controle microbiano

AININWRARINW

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

estudos dirigidos e andlises laboratoriais.

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas, aulas demonstrativas e aulas praticas. Os estudantes
desenvolverdo atividades em grupos ou individualmente em trabalhos, seminérios, avaliagdes,

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de projecdo (data-
show). Laboratério de informatica para pesquisa. Laboratério de microbiologia. Livros disponiveis

na biblioteca.
AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM
Critérios Instrumentos

Participagdo,  dominio  delAvalia¢Oes escritas
técnicas, capacidade de[Trabalho escrito
questionar situagdes, apreensdojApresentacdo de seminario

dos conteldos. Relatdrios de aulas préticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
TORTORA, G.J;

Microbiologia FUNKE, B.R; 10.ed | Porto Alegre Artmed 2012

CASE, C.L.

Microbiologia: PELCZAR, M.J.; | 1.ed Sao Paulo Makron 1997

conceitos e CHAN, E.C.S;

aplicacdes, v. 1 KRIEG, N. R.

Microbiologia: PELCZAR, M.J.,; | 2.ed Séo Paulo Makron 1997

conceitos e CHAN, E.C.S;;

aplicacdes, v. 2 KRIEG, N. R.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano

Manual de

métodos de

an_allse_ L SILVA, N. da...[et 4.ed Sédo Paulo Varela 2010

microbioldgica al]

de alimentos ¢

agua
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Microbiologia def MADIGAN, M.

Brock T..[et al] 12.ed | Porto Alegre Artmed 2010

M_lcroblologla de JAY, J.M. l.ed Porto Alegre Artmed 2005

alimentos

Microbiologia |FRANCO, B.D.G de

dos alimentos M.; LANDGRAF, | l.ed Sao Paulo Atheneu 2008
M.

Microbiologia da

seguranca dos FORSYTHE, SJ. | 2.ed Porto Alegre Artmed 2013

alimentos

DISCIPLINA: BIOQUIMICA GERAL

Caddigo da disciplina: BIO 120 Co-requisito: Quimica Organica

Professor: Bruna Danielle Vieira Serra Gagno, Leonardo Alves Baido, Fabiano Costa Santiliano

Periodo Letivo: 3° Periodo Carga Horéria: 45h

Obijetivo geral: Conhecer e compreender os fundamentos basicos da bioquimica.

na &rea de alimentos e nutrigao.

Objetivos especificos: Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise
bioquimica na area; Compreender e reconhecer as principais biomoléculas da area de alimentos;
Compreender os fundamentos de bioquimica aplicados a industria de alimentos; Compreender e
conhecer as funcdes e importancias das biomoléculas (vitaminas, lipideos, carboidratos, proteinas)

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Metabolismo. Respiracéo celular.

Aminoacidos, proteinas e enzimas. Acidos nucléicos. Carboidratos. Lipideos. Vitaminas.

na inddstria de alimentos (caramelizac&o, hidrdlise etc.), acdo de agentes fisico e
quimicos sobre os carboidratos.

, Carga
Conteudo 98
Horaria
Aminoacidos
Estudo da biomolécula, estrutura molecular, sistema tampdo de aminoacidos,
importancia dos aminoacidos nos alimentos, toxicidade de aminoacidos para 5
doentes congénitos, definicdo de tampdo quimico, bioldgico, sistema tampédo na
industria de alimentos.
Proteinas
Estudo da biomolécula, estrutura molecular, sistema tampdo de proteinas, 5
importancia das proteinas nos alimentos, solubilidade protéica, desnaturagdo
protéica, pontes de hidrogénio e forgas de atracdo em proteinas.
Enzimas
Funcdo de enzimas, atividade enzimatica, tipos e classificacdo de enzimas, 3
principais enzimas na &rea de alimentos, agentes inativantes, efeito de pH,
temperatura e outros agentes na atividade enzimatica
Acidos nucléicos 3
Estudo de material genético, DNA, RNA, biossintese de DNA, expressdo génica.
Carboidratos
Estrutura de carboidratos, celulose e amido, classificacdo, importancia dos
carboidratos na &rea de alimentos, principais reagfes dos carboidratos de interesse 3
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Lipideos
Estrutura de lipideos, principais reacfes dos lipideos, importancia dos lipideos na

area de alimentos, principais reac6es (rancificacdo, hidrdlise, saponificacdo), acoes 3
de enzimas sobre os lipideos. Efeito de agentes fisico e quimicos sobre os lipideos
Vitaminas

Classificagdo, funcdo e fontes de vitaminas, propriedades antioxidantes das 3
vitaminas

Metabolismo

Metabolismo celular, principais reacbes do metabolismo, anabolismo, 5
catabolismo, biossintese e degradacao de biomoléculas.

Respiracéo celular 5
Metabolismo da respiragdo celular, glicélise, ciclo de Krebs e cadeia respiratoria.
AvaliagOes, Seminarios e Atividades Avaliativas 10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de semindarios; desenvolvimento
de exercicios em grupo e/ ou individualmente; laboratério de informaética, pesquisas na biblioteca e

internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,

artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio de | Avaliagdes escritas
técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentagdo de seminario

questionar situacdes, apreensdo |Estudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatorio
dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
BERG, J. M.;
. .. TYMOCZKO, . .
Bioguimica J.L.: STRYER, 7.ed| Riode Janeiro | Guanabara Koogan 2014
L.
MARZZOCO,
Bioguimica basica. | A.; TORRES, |3.ed| Rio deJaneiro | Guanabara Koogan 2007
B. B.
Principios de
L NELSON, D. x .
bloqu_lmlca de L COX, M. M. 6.ed Sao Paulo Sarvier 2014
Lehninger
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos de| VOET,D.;
bioquimica: a vida| VOET,J. G.; |4.ed| Porto Alegre Artmed 2014
em nivel molecular| PRATT,C.W.
Quimica de RIBEIRO, E.P. [2ed| ShoPpaulo | £d9ard Blicher 2007
alimentos Ltda
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. VOET, D;

Bioquimica VOET, J. G. 4.ed| Porto Alegre Artmed 2013
Bioguimica: texto| KOOLMAN, J.,

e atlas ROHM. K. H. 4.ed| Porto Alegre Artmed 2013

MACEDO, G.

Bioquimica A., PASTORE,

experimental de| G. M., SATO, |l.ed Sao Paulo Varella 2005
alimentos H. H., PARK,

Y.G. K,

DISCIPLINA: PRATICAS DE BIOQUIMICA GERAL

Cddigo da disciplina: BIO 121 Co-requisito: Quimica Organica

Professor: Wilton Soares Cardoso

Periodo Letivo: 3° Periodo Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: Oportunizar a compreensdo, o dominio e a aplicagdo das principais técnicas
utilizadas nas rotinas de bioguimica.

Objetivos especificos: Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise
bioquimica; Compreender e reconhecer as principais técnicas utilizadas na area de Bioquimica;
Compreender os fundamentos de bioquimica aplicados na prética.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introdugdo aos trabalhos praticos. Principios de seguranca e cuidados gerais no laboratério de
Bioquimica. Preparo de solucbes e reagentes para analises bioquimicas; Analises
fotocolorimétricas (curvas padrdes); Separacdo e analise de aminoacidos. Separacdo e analise de
proteinas. Enzimas: cinética e fatores que afetam a atividade. Isolamento e analise de carboidratos.
Extracdo e andlise de lipidios. Extracdo e analise de acidos nucléicos.

Carga

Contetdo i
Horaria

Introducdo aos trabalhos praticos 2

Principios de seguranca e cuidados gerais no laboratério de Bioquimica.

Preparo de solucdes e reagentes para analises bioquimicas

Analises fotocolorimétricas (curvas padrdes)

Separacéo e analise de amino&cidos

Separacdo e analise de proteinas.

Enzimas: cinética e fatores que afetam a atividade.

Isolamento e andlise de carboidratos.

Extracdo e andlise de lipidios.

Extracdo e andlise de acidos nucléicos.

AW WIWINIWIWIWIN|DN

AvaliacOes, Seminarios e Atividades Avaliativas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas préticas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de semindrios; desenvolvimento de
exercicios em grupo e/ ou individualmente; elaboracéo de relatorios.
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RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de quimica e/ ou bioquimica, filmes, material de apoio
(apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio de | Avaliacdo escrita
técnicas, capacidade de | Projeto Cientifico e Apresentacdo de Seminario

questionar situacdes, apreensao |Estudo dirigido, Relatorio
dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
BERG, J. M;
. TYMOCZKO, . .
Bioquimica J.L.: STRYER, 7.ed| RiodeJaneiro | Guanabara Koogan 2014
L.
Bioquimica MARZZOCO,
, q A.; TORRES, |3.ed| RiodeJaneiro | Guanabara Koogan 2007
basica. B B
Principios de| NELSON, D.
bioquimica de| L.;COX,M. |6.ed Sao Paulo Sarvier 2014
Lehninger M.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos CISTERNAS,
tedricos el J. R; MONTE, ~
préticas em| O: MONTOR, l.ed Sao Paulo Atheneu 2011
bioguimica W.R.
ioquimien. . 3| VOET,D:
y dg e nivel| VOETJ.G. |4ed|  Porto Alegre Artmed 2014
PRATT,C.W.
molecular
Quimica de RIBEIRO, E.P.|2ed|  Sdo Paulo Edgard Blicher 2007
alimentos Ltda
MACEDO, G.
Bioguimica A., PASTORE,
experimental de| G. M., SATO, |1l.ed Séo Paulo Varella 2005
alimentos H. H., PARK,
Y.G. K,
Praticas de
laboratério de COMPRI- . .
bioquimica e NARDY l.ed| RiodeJaneiro | Guanabara Koogan 2009
biofisica
DISCIPLINA: GESTAO DO AGRONEGOCIO
Codigo da disciplina: ADM 220 Co-requisito: Principios de Administragdo

Professores: Evandro de Andrade Siqueira, Lucas Louzada Pereira, Aldemar Polonini Moreli

Periodo Letivo: 3° Periodo [Carga Horaria: 30h
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Obijetivo geral: Ao final do curso o aluno devera ser capaz de compreender e analisar as Atividades
/Agropecudrias como uma atividade econdmica e adaptar os principios e as funcdes da
administracdo moderna

aos trés principais macros segmentos das cadeias de producdo agroindustriais: producéo,
agropecuaria, industrializacdo e distribuicao.

Objetivos especificos:

Compreender 0s aspectos estratégicos, financeiros e organizacionais da Agroinddstria de pequeno e
médio porte;

Compreender as modernas técnicas de motivacgdo e lideranca;

Fazer ligacOes da teoria organizacional estudada com questdes referentes ao gerenciamento das
agropecuarias

Aplicar os Conceitos Basicos de Economia nos contextos administrativos.

Fazer uma leitura das praticas administrativas pelos Conceitos Basicos da Economia.

Compreender a importancia da econdmica para as tomadas de deciséo nas empresas

Compreender a cadeia produtiva dos agronegocios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Estudo da composicdo das cadeias produtivas na agricultura. Agricultura familiar e agricultura
empresarial, velho e novo modelo de gestdo do agronegécio. Gerenciamento dos sistemas
agroindustriais. Formas de organizacdo no agronegdcio (cooperativismo, associativismo e
extrativismo). O conceito de mercado do agribusiness e suas particularidades (cdmbio, mercado
futuro). Estratégias para promog¢do do agroturismo.

Conteldo Carga Horéria
Fundamentos da Economia. Conceito de Economia, Sistemas Econ6micos, 5
Bens Econdmicos, oferta, demanda e preco.
Preferéncias do consumidor, elasticidade da oferta e da demanda, equilibrio de 5
mercado, Custo Médio; Produto Médio, Fatores de Produgdo
Estruturas de Mercado; determinantes da concorréncia; investimentos, custos da 5
empresa e ponto de equilibrio; inflagcdo, emprego, PIB, cambio.
A atividade Agropecuaria, importancia e particularidades 2
Mercados Agroindustriais 2
Analise das cadeias agroindustriais 3
Competitividade dos Agronegécios 2
Planejamento para Agronegocios 3
Cooperativismo e Associativismo 3

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentacdo de semindrios, videos instrutivos, trabalhos em grupo,
exercicios praticos, avaliacdo da seguranca no campus VNI, pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboraté6rio de informaética, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.
AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Uma avaliacdo da assimilacdo do contetdolAvaliacdo escrita
por semestre; Seminario

Trabalhos em grupo por semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Agroneg6cios:  gestdo e ZUIN, L. P. S, x .
i o QUEIROZ, T.| 1.ed | S&o Paulo Saraiva 2006
inovacao R
Manual de economia PINHO, D. B.;| 6. ed | Sdo Paulo Saraiva 2011
VASCONCEL
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LOS, M. A. S,;
TONETO
JUNIOR, R.

Gestdo agroindustrial: v. 2 BAl'\I'/IA(ISHA, 5.ed | S&o Paulo Atlas 2009
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Marketing e estratégiaem | CASTRO, L. | 1.ed | S&o Paulo
agronegacios e alimentos T.; NEVES, Atlas 2003

M.F.

(13estao Agroindustrial: vol. BAl'\I'/IA(ISHA, 3.ed| Sdo Paulo Atlas 2008
Teorias da administracdo RIBE:_RO, A. | 2.ed | S&o Paulo Saraiva 2010
Introdugdo a economia ROSSETTI, J.120.ed| Sao Paulo Atlas 2003
Manual de plano de
negacios: fundamentos, BERI[\IQRDI’ 2.ed | Sao Paulo Atlas 2014
processos e estruturagao. T
DISCIPLINA: METODOLOGIA CIENTIFICA
Codigo da disciplina: CTA 230 IPré ou co-requisito: ndo possui
Professores: Lucas Louzada Pereira, Luiz Fernando Dias Ferreira
Periodo Letivo: 3° Periodo [Carga Horéaria: 30h
Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais da pesquisa e extensdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, tornando-o apto a elaborar projetos e redigir trabalhos cientificos.

Objetivos especificos:

Conceituar e relatar os aspectos principais da pesquisa cientifica, tecnoldgica e de projetos de
extensdo; compreender as etapas de elaboracdo e a estrutura de projetos de pesquisa e extensao;
compreender 0s conceitos necessarios para a busca de referéncias bibliogréficas e realizagdo de
citagdes; caracterizar o plagio em pesquisas e a realizagdo de pesquisas na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos seguindo os preceitos da ética; conhecer as etapas de realizacdo de
experimentos, as modalidades de trabalhos de pesquisa e extensdo, sua elaboracdo, estrutura e
formas de divulgacdo; conhecer os aspectos fundamentais da obtencdo de patentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo a pesquisa. Pesquisa cientifica e tecnoldgica e projetos de extensdo. Projetos. A buscal
por referéncias bibliogréficas. Referéncias bibliogréficas e citacGes. Plagio e ética em pesquisas.
Montagem e realizagdo de experimentos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Coleta,
organizacdo, calculo, andlise e discussdo de resultados. Modalidades de trabalhos de pesquisa e
extensdo. Elaboragéo e estrutura de trabalhos de pesquisa e extensdo. Divulgacdo e publicacdo dos
resultados obtidos. Patentes.

Contelido Carga Horaria
Introducdo a Pesquisa: conceitos, finalidades e técnicas de pesquisa 2
Pesquisa cientifica e tecnoldgica e projetos de extensao 2
Projetos de pesquisa e extensdo
Conceito e finalidade 3
Etapas de elaboracéo
Estrutura
A busca por referéncias bibliograficas: Bibliotecas fisicas e bases de dados on line 2
Referéncias bibliograficas e citacdes 2
Plagio em pesquisas 2
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Etica em pesquisas na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2
Montagem e realizacdo de experimentos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2
Coleta, organizacdo, calculo, analise e discussao de resultados 2
Modalidades de trabalhos de pesquisa e extensao

Seminarios

Relatérios

Boletins técnicos 4
Artigos cientificos e suas modalidades

Resumos simples, expandidos e trabalhos completos

Trabalhos de conclusdo de curso, monografias, dissertacoes e teses

Elaboragdo e estrutura de trabalhos de pesquisa e extensdo 3
Divulgacéo e publicagdo dos resultados obtidos 2
Patentes 2

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

ou individualmente em trabalhos, seminarios, avaliacfes e estudos dirigidos.

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas. Os estudantes desenvolverdo atividades em grupos

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de proje¢do (data-
show). Laboratdrio de informatica para pesquisa. Livros disponiveis na biblioteca.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participagdo, capacidade de| Avaliagdes escritas
questionar situacOes, apreensdo| Trabalhos

dos conte(idos. Seminarios
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Metodologia LAKATOS, E. M.; x
Cientifica MARCONI, M. de A, | -€d | SaoPaulo Allas 2017
Fundamentos de

) BARROS, A.J.P.; x

I\/I_etoglqlogla LEHFELD, N. A. S. 3.ed | S&o Paulo Pearson 2008
Cientifica
Construindo o saber:
metodologia
cientifica, CARVAIKAHO’ M. C. 24.ed| Campinas Papirus 2011
fundamentos e '
técnicas
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Comoelaborar | ) a | 5 Sao Paulo Atlas 2010
projetos de pesquisa
Projeto de Pesquisa: |PESCUMA,
0 que é? Como D.; x y
fazer? Um guia para [CASTILHO, l.ed Séo Paulo Olho d’agua 2008
sua elaboracdo A.P.F.
Manual para redacéo
de tes'es, prOJeto§ del SPECTOR, 2 ed Rio de Janeiro Guanabara 2002
pesquisa e artigos N. Koogan
cientificos
Manual de trabalhos
monograficos del NEGRA, C.
graduacéo, A.S.; x
especializacio, NEGRA. E. led Séo Paulo Atlas 2004
mestrado e M.
doutorado
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Metodologia doSEVERINO,

trabalho cientifico AJ 24.ed Sao Paulo Cortez 2016

DISCIPLINAS DO 4° PERIODO:

DISCIPLINA: BIOLOGIA MOLECULAR

Cddigo da disciplina: BIO 222 Co-requisito: Bioguimica Geral

Professores: Bruna Danielle Vieira Serra Gagno, Fabiano Costa Santiliano

Periodo Letivo: 4° Periodo Carga Horéria: 45h

Objetivo geral: Proporcionar o aprendizado dos conceitos béasicos de Biologia Molecular,
fornecendo nogdes bésicas sobre a estrutura dos acidos nucléicos e desenvolvendo, com maior
detalhamento, os aspectos relacionados a sua organizacdo e funcionalidade, tanto em células
procarioticas como em células eucaridticas. Familiarizar os alunos com as técnicas basicas
utilizadas em Biologia Molecular, com énfase a aplicabilidade desta tecnologia na solugédo de
problemas na area de atuacdo de profissionais de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Objetivos especificos:

-Promover o aprendizado dos processos moleculares de armazenamento, transmissao e expressao
da informacdo genética.

-Demonstrar aos alunos o conhecimento basico a respeito das técnicas de Biologia Molecular e da
sua aplicabilidade;

-Correlacionar aplicagdes da Biologia Molecular a area de atuacdo de profissionais da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Estrutura de &cidos nucléicos. Organizacdo génica em procariotos e em eucariotos. Replicacdo de
DNA. Sintese e processamento de RNA. Cédigo genético e sintese de proteinas. Controle da
expressao génica em procariotos e em eucariotos. Expressdo e purificacdo de proteinas
recombinantes Introducdo as técnicas de Biologia Molecular. Organismos Geneticamente
Modificados.

Contetdo H%?';?’?a
Nogdes bésicas sobre a estrutura de &cidos nucléicos; 2
Organizagdo génica em procariotos e em eucariotos; 4
Replicacdo do DNA,; 4
Transcrigdo e processamento de RNA; 4
Cadigo genético; 4
Sintese de proteinas; 6
Controle da expressdo génica em procariotos e em eucariotos; 6
Técnicas basicas de Biologia Molecular; 6
Organismos geneticamente modificados 4
Avaliacdes, Seminarios e Atividades Avaliativas 5

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento
de exercicios em grupo ou individualmente; laboratério de informatica, pesquisas na biblioteca e
internet.
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RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,
artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio de | Avaliagdes escritas
técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentacdo de seminarios

questionar situacdes, apreensdo |Estudo dirigido, pesquisa bibliogréfica, relatorio
dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
ZAHA, A;
Biologia FERREIRA,
moleculargbésica H. B; 5.ed Porto Alegre Artmed 2014
PASSAGLIA,
L.M.P
Biologia celular
e molecular: 1\ \pp 6. [3.ed Barueri Manole 2005
conceitos e
experimentos
Fundamentos da
biologia MAILéCII\AN SK 4.ed Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2005
molecular T
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Biologia BRUCE
molecular da | ALBERTS, B;
célula JOHNSON, A;
LEWIS, J; |5.ed Porto Alegre Artmed 2010
RAFF, M;
ROBERTS, K;
WALTER, P
anents | voer. o
vidg em ni\)el VOET, D.G; |4.ed Porto Alegre Artmed 2014
PRATT, C. W.
molecular
Biologia celular | JUNQUEIRA,
e molecular. L.C.; 9.ed Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2012
CARNEIRO, J.
Bases da DE
biologia celular e RO_BERTIS_’ 4.ed Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2006
molecular JR; HIB, J;
PONZIO, R
ALBERT, B;;
Fundamentos da |BRAY, D.;
biologia celular |HOPKIN, K. et 3.ed Porto Alegre Artmed 2011
al.
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DISCIPLINA: ESTATISTICA EXPERIMENTAL

Caddigo da disciplina: MAT 220 Pré-requisito: Estatistica e probabilidade

Professor: Deusélio Bassini Fioresi

Periodo Letivo: 4° Periodo Carga Horéria: 60h

Objetivo geral: Garantir a qualidade durante todo o processo de elaboragdo até o consumidor
final, realizando, sempre que necessério, a avaliacdo de amostras.

Objetivos especificos: Realizar e apresentar testes estatisticos que comprovem os dados obtidos
dos produtos na engenharia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:
Distribuicdo de probabilidades: Binomial, normal e Poisson; Teste de HipGteses; Teste t; Testes
qui-quadrado e distribuicéo F.

Contetdo Carga Horéria
Distribuicao de probabilidades:
Binomial; 20
Normal;
Poisson.
Teste de hipéteses;
Teste t; 40
Teste qui-quadrado;
Distribuicao F.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratério de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, material de apoio (apostilas, livros, artigos
cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Avaliar a capacidade do aluno em |AvaliagOes escritas
utilizar as ferramentas estatisticas
para garantir os resultados obtidos
nas analises.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano

Introdugdo a
estatistica: TRIOLA, M.

s 11.ed |Rio de Janeiro LTC 2013
atualizacéo da F.
tecnologia
Estatistica basica| FERREIRA, | 2.ed Lavras UFLA 2009
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D.F.
SWEENEY,
Estatistica D.J.;
aph_cadag ANDERS_ON’ 3.ed Sao Paulo Thomson 2013
administracéao e D.R;
gconomia WILLIAMS,
T. A
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Probabilidade:
aplicacbesa |MEYER, P. L.|2.ed | Rio de Janeiro LTC 1983
estatistica
MARTINS, G.
Estatistica geral A x
e aplicada DOMINGUES 4.ed Sé&o Paulo Atlas 2011
, O.
Introdugdo a MOORE, D.
pratica da S.; MCCABE, | 3.ed | Rio de Janeiro LTC 2002
estatistica G.P
MORETTIN,
o L . P.A; x .
Estatistica basica BUSSAB, W. 8.ed Sao Paulo Saraiva 2013
0.
Estatistica
basica; MORETTIN, x Pearson Prentice
orobabilidadee | L.G. | Led| SdoPaulo Hall 2010
inferéncia

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 212 Co-requisito: Quimica Organica

Professor: Wilton Soares Cardoso

Periodo Letivo: 4° Periodo Carga Horaria: 60h (30h tedrica — 30h
pratica)

Objetivo geral: Caracterizacdo molecular dos componentes alimentares e seu envolvimento em
reacbes quimicas durante o processamento de alimentos. Caracterizagdo das propriedades
nutricionais e funcionais dos componentes moleculares dos alimentos. Entender e montar uma
tabela nutricional. Conhecer aspectos de nutrigdo e metabolismo.

Objetivos especificos: possibilitar ao aluno conhecer e compreender os compostos formadores
dos alimentos, assim relacionar com a composic¢ao dos tecidos vegetais e animais usados como
alimentos. Conhecer nomenclaturas e designacdes dos nutrientes. Compreender as caracteristicas
das matérias-primas baseada nos nutrientes. Avaliar as fungBes e importancias das enzimas.
Aprender sobre as alteragcdes ou fungbes dos nutrientes nos alimentos. Reagdes e deterioracbes
carboidratos, lipidios e proteinas. Identificar os fatores que afetam a qualidade dos alimentos
baseado nos nutrientes. Aprender a montar uma tabela nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Ementa:

Agua. Atividade de 4gua, isoterma de sorcdo. Carboidratos. Nomenclatura e classificacdo dos
carboidratos. ReacGes de carboidratos. Proteinas. Aminoacidos. Lipideos. Altera¢cdes quimicas de
lipideos. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em alimentos. Vitaminas e minerais.
Alimentos funcionais. Tabela nutricional. Nutrigdo e metabolismo.

Conteudo Car,ge_l
Horaria
Agua:
Importancia da 4gua na composicdo dos alimentos
Tipos de agua constituintes do alimento 6

Atividade de 4gua e deterioracdo dos alimentos
Isotermas de sor¢do e lista de exercicios

Carboidratos:

Conceitos, importancia e nomenclatura
Monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos. 16
Glicose, sacarose e amido.

Reacdes e fungbes dos carboidratos nos alimentos

Aminoécidos e Proteinas:

Conceitos e importancia

Os aminoacidos e suas caracteristicas fisico-quimicas
Ligacdo peptidica

Tipos e classificacdo das proteinas

Enzimas e suas aplicagdes.

12

Lipideos:

Conceitos e importancia

Tipos de lipidios

Acidos graxos — conceito, tipos e nomenclatura.
Oleos e Gorduras

Degradacéo de 0leos e gorduras

12

Vitaminas e minerais:
Conceitos e importancia

Alimentos Funcionais:
Conceitos e importancia

Tabela nutricional:
Conceito e regras 4
Balango de massa para calculo dos nutrientes

Nutrig&o:

Conceitos e importancia
Metabolismo

Aspectos nutricionais dos alimentos

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminério; desenvolvimento
de exercicios em grupo ou individualmente; aula pratica; visita técnica; laboratorio de
informética, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de processamento de
alimentos, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
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Critérios
Participacdo,

capacidade de questionar situacdes,
apreensdo dos conteldos.

dominio de

técnicas,

Instrumentos
Avaliag0Oes escritas

Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
Estudo dirigido, pesquisa bibliogréafica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano

DAMODARAN,
Quimica de alimentos S.; PARKIN,
de Eennema K.L.; 4.ed Porto Alegre Artmed 2008

' FENNEMA,
O.R.

Quimica de alimentos:|  ARAUJO, .
teoria e pratica. JM.A. S.ed Vigosa UFV 2011
Quimica do ,

BOBBIO, P. A;; ~
processamento de BOBBIO, F.O. 2.ed Séo Paulo Varela 1995
alimentos.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Principios de .
bioquimica de NELSON, D.L.; 6.ed Séo Paulo Artmed 2014
. COX, M.M.

Lehninger
Tecnologia do
processamento de. FELLOWS,P. | 2.ed | Porto Alegre Artmed 2006
alimentos: principios e
pratica.

VASCONCELO
Quimica de alimentos S,MAS.. l.ed Recife EDUFRPE 2010

" | MELO FILHO, '
A.B.
Fundamentos de
estabilidade de AZEREDO, 2.ed Brasilia Embrapa 2012
. H.M.C.

alimentos.
Tecnologia de
Alimentos:
componentes dos ORDONEZ,J. A.| l.ed Porto Alegre Artmed 2005

alimentos e processos
V.1

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 222

Pré-requisito: Quimica Analitica

Professores: Fabricia Ribeiro Mattos, Genilson de Paiva

Periodo Letivo: 4° Periodo

Carga Horaria: 60h (30h tedrica — 30h pratica)

Objetivo geral: Conhecer os principais métodos de analises fisico-quimicos empregados para
determinar a composicdo quimica de alimentos e controle de qualidade de matéria-prima,

processos e produtos na industria de alimentos.
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Objetivos especificos:

- Realizar amostragem e analises de matérias-primas e produto acabado;

- Preparar e padronizar solugGes utilizadas em analises de alimentos;

- Conhecer e aplicar as diferentes técnicas de analises fisico-quimicas empregadas para controle de
gualidade e inspecéo de alimentos;

- Interpretar resultados de analises de matéria-prima e produto acabado;

- Estabelecer a rotulagem nutricional de um produto alimenticio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:
Laboratério de Anéalise de Alimentos. SolucBes. Composicdo centesimal dos alimentos. Analises
Fisicas. Analises Instrumentais. Rotulagem de Alimentos.

Carga

Contetdo 2
Horaria

Laboratério de Andlise de Alimentos.
Biosseguranca;

Vidrarias e Equipamentos; 6
Preparo e Padronizagéo de Solugdes;
Amostragem.

Analises Fisicas:
pH

Atividade de agua 4
Refratometria
Densidade

Composicao Centesimal dos alimentos:
Umidade;

Residuo Mineral Fixo;

Lipidios totais; 28
Proteinas;

Fibras;
Carboidratos totais.

Rotulagem Nutricional:
Legislacéo; 10
Estudo de caso;

Analises Instrumentais:
Espectrofotometria; 12
Cromatografia

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; desenvolvimento de exercicios em grupo ou individualmente; aula
pratica; visita técnica; laboratdrio de informatica, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informética, laboratério de andlise de alimentos,
biblioteca, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacdo, = dominio  de|AvaliagBes escritas
técnicas, capacidade de | Estudos Dirigidos

questionar situacdes, apreensdo | Relatorios de aulas préaticas
dos contetdos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos
teoricos g_praﬂcos CECCHI, H.M | 2. ed. Campinas Unicamp 2003
em analise de
alimentos.
g?r?]gfﬁos métodgi SILVA, D.J.; .
Lo QUEIROZ, A. | 3.ed Vicosa UFV 2002
quimicos e C
biolégicos '
Analises fisico- GO'\éE_S’ J.
quimicas de OLIVEIRA, 2.ed Vigosa UFV 2011
alimentos
G.F.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Métodos fisico- ZENEBON,
guimico para 0, .
analise de PASCUET, N. | 4.ed Sio Paulo :_”jtt;tk‘éz fé’;’f,fg) 2008
alimentos S.; TIGLEA,
P.
Tabela brasileira de NEPA-
composicdo de UNICAMP 2.ed Campinas NEPA 2006
alimentos
Ciéncia dos SILVA, C.O;
alimentos — TASSI, EM.
Princinios de M.; 1.ed Rio de Janeiro Rubio 2017
p1os d PASCOAL, G.
Bramatologia B
DAMODARA
Quimica de| A\lﬁeifN
alimentos de KL ’ 4.ed Porto Alegre Artmed 2008
Fennema. FENNEMA,
O.R.
Andlise de
a!npentos:l _uma ANDRADE, 4.ed Sao Paulo Varela 2015
visdo critica da E.C. B.
nutricéo.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo da disciplina: CTA 242

Pré-requisito: Microbiologia Geral

Professoras: Maira Maciel Mattos de Oliveira, Vanessa Cristina de Castro

Periodo Letivo: 4° Periodo

ICarga Horéaria: 60h (30h tedrica — 30h préatica)

Objetivo geral: Conhecer os microrganismos de importancia para a area de alimentos, suas
caracteristicas e comportamento, compreender 0s prejuizos ou beneficios que os mesmos podem

causar e dominar as formas de controle disponiveis.

Objetivos especificos: Conhecer o conceito de Microbiologia de Alimentos; conhecer 0s
microrganismos de importancia para os alimentos, 0s prejuizos ou beneficios que causam, suas
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caracteristicas fisiologicas e as fontes de contaminacgdo dos alimentos; compreender o crescimento
microbiano e os fatores que interferem no mesmo; saber quais técnicas de controle microbiano
estdo disponiveis para utilizacdo e compreendé-las; conhecer as técnicas de analises
microbioldgicas de alimentos e as legislagdes brasileiras vigentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo a Microbiologia de Alimentos. Fontes de contaminacdo de alimentos. Microrganismos
de importdncia na éarea de alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no
desenvolvimento microbiano. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos e Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). Deterioracdo microbiolégica de alimentos. Controle de
microrganismos em alimentos. Microrganismos benéficos e alimentos fermentados. Amostragem.
Andlises microbioldgicas de alimentos. Legislagdo microbioldgica de alimentos.

Conteudo tedrico Carga Horéria
Introducdo a Microbiologia de Alimentos 2
Fontes de contaminacdo de alimentos 2
Microrganismos de importancia na rea de alimentos 2
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento de 4
microrganismos em alimentos
Microrganismos indicadores 4
Microrganismos patogénicos e Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS) 6
Deterioragdo microbiana de alimentos 4
Controle de microrganismos em alimentos 4
Microrganismos benéficos e alimentos fermentados 2
Conteldo prético Carga Horéria
Revendo conceitos importantes 2
Seguranca e funcionamento do laboratério de microbiologia
\Vidrarias, equipamentos, utensilios e maeriais utilizados em um laborat6rio
de microbiologia
Passos iniciais da analise microbioldgica: coleta, transporte, recepcdo e 2
diluicdo de amostras
Quantificacdo de microrganismos aerébios mesofilos em alimentos por 4
plagueamento em profundidade
Quantificacdo de microrganismos aerdbios psicrotroficos em alimentos por 4
plagueamento em superficie
Método do NUmero Mais Provavel (NMP): contagem de coliformes totais e 4
termotolerantes em agua
Método do Numero Mais Provavel (NMP): contagem de coliformes totais e 4
termotolerantes em alimentos e identificagdo de Escherichia coli
Quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras em alimentos 3
Quantificacdo de Staphylococcus sp. e estafilococos coagulase positiva em 3
alimentos
Outras analises microbioldgicas de importancia 4

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas, aulas demonstrativas e aulas praticas. Os estudantes
desenvolverdo atividades em grupos ou individualmente em trabalhos, seminarios, avaliacGes,
estudos dirigidos e andlises laboratoriais.

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de projecdo (data-
show). Laboratério de informatica para pesquisa. Laborat6rio de microbiologia. Livros disponiveis
na biblioteca.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
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Critérios Instrumentos
Participacdo, dominio  deAvaliacOes escritas
técnicas, capacidade deTrabalho escrito

questionar situacOes,|Apresentacdo de seminério
apreensdo dos contedos. Relatérios de aulas préaticas
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia dos| FRANCO,
alimentos B.D.G. M.; x
LANDGRAD, l.ed Sao Paulo Atheneu 2008
M.
Microbiologia de
Alimentos JAY, J.M. l.ed | Porto Alegre Artmed 2005
Manual de
métodos de
analise SILVA,N. 4.ed Sao Paulo Varela 2010
A S da...[et al]
microbioldgica de
alimentos
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia da
seguranca dos FOR?STHE’ 2.ed | Porto Alegre Artmed 2013
alimentos -
Microbiologia:  [PELCZAR, M.J,;
conceitos e CHAN,E.CS.;| 1.ed Sao Paulo Makron 1997

aplicagdes, v. 1 KRIEG, N. R.

Microbiologia:  [PELCZAR, M.J;;

conceitos e CHAN,E.C.S,;| l.ed Sé&o Paulo Makron 1997
aplicacdes, v. 2 KRIEG, N. R.
Microbiologia de MADIGAN’
Michael T...[et | 12.ed | Porto Alegre Artmed 2010
Brock al]
Microbiologia BARBOSA, H.
Basica R. & TORRES, | 1.ed Sao Paulo Atheneu 2001
B. B.
TORTORA, G.J;
Microbiologia FUNKE, B.R.; | 10.ed | Porto Alegre Artmed 2012
CASE, C.L.

DISCIPLINA: FISICO-QUIMICA

Codigo da disciplina: QUI 220 [Co-requisito: Fisica Il
Professora: Jamile Rocha Pavan
Periodo Letivo: 4° Periodo ICarga Horaria: 60h (30h tedrica — 30h prética)

teoria cinética dos gases e dos principios termodindmicos e de cinética quimica.

Objetivo geral: Contribuir para que o aluno possa adquirir conhecimentos especificos sobre a

Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise fisico-quimica.

Objetivos especificos: Reconhecer os fundamentos fisico-quimicos aplicados a alimentos;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:
Teoria cinética dos gases; Gases ideais; Gases reais; Capacidade calorifica; Termodinamica;
Solucdes; Dispersdo e coloides; Cinética quimica; Radioatividade.
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Contetdo Carga Horéria

Teoria Cinética dos Gases:
Postulados;
Distribuicdes e funcées de distribuigéo; 8
/A distribuico de Maxwell;
/A lei de distribuicdo de Maxwell-Boltzmann;
Processos de transportes em gases.
Gases ldeais:
/A equacdo de estado;

) . . o 4
Propriedades extensivas e intensivas;
Determinagdo das massas moleculares dos gases e substancias volateis;
Gases Reais:
Desvios do comportamento ideal;
Equacdo de Van der Walls; 6
Fator de compressibilidade;
O estado critico.
Capacidade Calorifica:
O principio da equiparticao e as capacidades calorificas; 2
Rotacdo e vibracdo de moléculas diatbmicas e poliatbmicas.
Termodinamica:
A Primeira Lei da Termodinamica:
Processos adiabaticos e isotérmicos;
Entalpia e energia interna; 10
Energia livre;
Entropia e a Segunda Lei da Termodinamica;
/A Terceira Lei da Termodindmica.
Solugdes:
Aspectos termodindmicos das propriedades das solucdes;
Solucdes ideais;
Propriedades coligativas;
Pressdo osmoética e sua medida; 14
Solubilidade de sélidos em liquidos;
Curvas de solubilidade;
Solucgdes de eletrolitos;
Desvios em rela¢do ao comportamento ideal.
Dispersdo e coloides:
Classificacdo e preparo
Estabilidade dos Coloides 4
Aglutinagdo e Floculagéo
Espuma
Cinética quimica:
Reacdes de primeira e segunda ordem;
Fatores que afetam a velocidade de uma reacdo quimica; 8
Catélise homogénea e heterogénea.
Radioatividade:
Introducéo
Utilizacdes de radiacdes eletromagnéticas na industria alimenticia 4
Radiagdes eletromagnéticas ndo ionizantes
Irradiacdo de alimentos
METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; leituras orientadas; listas de exercicios;
pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS
Quadro branco; Datashow; videos; laboratério de fisica; laboratério de quimica; livros; artigos
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cientificos; softwares.
AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Capacidade de analisar criticamente osProvas
conteddos. Testes

Capacidade de montar e resolverExercicios
matematicamente problemas de fisico-quimica. [Trabalhos

Organizacdo e clareza na forma de expressdoSeminarios
dos conceitos e conhecimentos adquiridos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Fisico-Quimica ATKINS, P.W.; DE . .
\Vol. 1 PAULA. J. 9.ed | Riode Janeiro LTC 2012
Fisico-Quimica -
Vol.1

Para as Ciéncias | CHANG, Raymond | 3.ed Séo Paulo McGraw-Hill 2009
Quimicas e

Biol6gicas

Fisico-Quimica -
Vol.2

Para as Ciéncias CHANG, Raymond | 3.ed Sao Paulo McGraw-Hill 2010
Quimicas e

Bioldgicas

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos de | 1y \Ns pw. | 5ed | Rio de Janeiro LTC 2011
Fisico-Quimica

Fundamentos  delo \ore) | AN G.W.| 1ed | Rio de Janeiro LTC 1995
Fisico-Quimica
\F/'S:CCZ"Q“'m'Ca ATKINS,PW. | 9.ed | Rio de Janeiro LTC 2012
\F/'S:Cf'Q“'m'Ca‘ MOORE, W.J. | 4ed | SioPaulo Bluncher 1976
\F/'S:CZO'Q“'m'Ca‘ MOORE, W.J. | 4ed | Séo Paulo Bluncher 1976

DISCIPLINAS DO 5° PERIODO:

DISCIPLINA: PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cdédigo da disciplina: CTA 312 [Co-requisito: Microbiologia de Alimentos
Professora: Maira Maciel Mattos de Oliveira, Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto
Periodo Letivo: 5° periodo ICarga Horaria: 60h

Objetivo geral: Apresentar o conceito, aplicacdo e utilizagdo da biotecnologia, enfatizando sua
aplicacdo na producéo de alimentos.

Obijetivos especificos: Conhecer os processos fermentativos e suas aplica¢des. Elucidar a aplicacéo
da biotecnologia para obtencao de produtos de interesse para producdo de alimentos. Demonstrar a
aplicacdo da biotecnologia para o aproveitamento de residuos da indUstria de alimentos. Apresentar
ferramentas de biologia molecular e estatisticas aplicadas a biotecnologia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo. Aplicagbes da biotecnologia na indlstria de alimentos. Revisdo dos principios de
bioquimica e genética envolvidos no desenvolvimento dos conceitos necessarios a biotecnologia.
Classificacdo dos processos fermentativos. Introducdo as fermentacoes industriais (esterilizacdo dos
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meios de cultivo, equipamentos e ar). Tipos de biorreatores. Generalidades sobre fermentacdo
industrial (extracdo e purificacdo dos produtos fermentados). Producdo de enzimas, aminoacidos,
polissacarideos, vitaminas e &cidos organicos. Produtos e bebidas fermentadas e fermento-
destiladas: fermentacdo alcoodlica, fermentagdo acética, fermentacdo latica e fermentacéo citrica.
Aproveitamento de residuos da agroindustria na obtencdo de novos produtos por métodos
fermentativos. Principais conceitos de biologia molecular. Estatistica aplicada a
biotecnologia.

Conteudo tedrico Carga Horéria
UNIDADE | - Introducéo a biotecnologia
Historico
Importancia
S 8
Aplicagdes

Processos biotecnoldgicos

Principios de bioquimica, microbiologia e genética

UNIDADE Il — Processos fermentativos

Classificagdo dos processos fermentativos

Introdugdo as fermentacOes industriais (esterilizagdo dos meios de cultivo,
equipamentos e ar) 10
Tipos de biorreatores

Generalidades sobre fermentacdo industrial (extragdo e purificacdo dos produtos
fermentados)

UNIDADE 111 — Produtos e bebidas fermentadas e fermento-destilada
Fermentac&o alcodlica

Fermentag&o acética 10
Fermentacdo latica

Fermentacdo citrica

UNIDADE 1V — Aproveitamento de residuos da agroindistria
Obtencdo de novos produtos

UNIDADE V - Metabdlitos

Enzimas

Aminoacidos

Polissacarideos

Vitaminas

Acidos organicos

UNIDADE VI - Biologia molecular

Conceito 8
Aplicacédo

UNIDADE VII — Estatistica aplicada a biotecnologia
Planejamento de experimentos 8
Otimizacdo (Delineamento composto central rotacional)
METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas, aulas demonstrativas e aulas praticas. Os estudantes
desenvolverdo atividades em grupos ou individualmente em trabalhos, seminérios, avaliacGes,
estudos dirigidos e analises laboratoriais.

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de proje¢do (data-
show). Laboratorio de informatica para pesquisa. Laboratério de microbiologia. Laboratério de
processamento de alimentos. Livros disponiveis na biblioteca.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

10

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio delAvaliages escritas
técnicas, capacidade defTrabalho escrito
questionar situacOes, apreensdoApresentacdo de seminario
dos conteudos. Relatdrios de aulas préticas
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BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Biotecnologia AQUARONE, E;
Industrial: Engenhariag BORZANI, W.;
Bioquimica Vol. 2 SCHMIDELI, W.;

l.ed | SéoPaulo |Edgard Blucher 2001

LIMA, U. de A.
Biotecnologia
Industrial: SCHMIDELI, W.;
LIMA, U. A;;

Processos AQUARONE. 1.ed| Séo Paulo |Edgard Blucher 2001

Fermentativos &  BORZANI W.
Enziméticos Vol. 3

- . DAMODARAN, S;
Quimica de alimentos

de Eennema PARKIN, K.L.; 4.ed | Porto Alegre Artmed 2008
' FENNEMA, O.R.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Biotecnologiade | proroRe 6. M.:
Alimentos: Colecao BICAS J L.
(é:]zr:;lzé;li':cdneologla, MAROSTICA l.ed | S&o Paulo Atheneu 2013
Alimentos e Nutri¢do JUNIOR, M. R.
Food, fermentation | g\ \ieorTH, C. W, | Led | UM | Bjackwell 2005
and micro-organisms. Kingdom
Manual de|
biotecnologia de los§ WISEMAN, A. l.ed | Zaragoza Acribia 1985
enzimas.
Producéo de|

alimentos no séculg x Estacdo
XXI: biotecnologia € CONWAY, G. led | SdoPaulo Libergade 2003
meio ambiente.
TORTORA, G.J;
Microbiologia FUNKE, B.R.; CASE,|10.ed | Porto Alegre Artmed 2012
C.L.
DISCIPLINA: EDUCACAO E GESTAO AMBIENTAL
Cddigo da disciplina: ADM 330 Pré-requisito: néo possui
Professor: Frederico Castro Carvalho, Rosilene Bermond
Periodo Letivo: 5° Periodo Carga Horaria: 30h

Objetivo geral: Aplicar ferramentas de controle de qualidade do ponto de vista sanitario e
tecnoldgico; Aplicar mecanismos de controle de qualidade ambiental; Tratar aspectos legais sobre a|
poluicdo ambiental; Interpretar normas de garantia de qualidade.

Obijetivos especificos: Conhecer as principais questdes ambientais necessarias a administracdo de
recursos naturais. Conhecer e avaliar modelos de gestdo ambiental utilizados na exploracdo de
recursos naturais e nos processos produtivos da indudstria de alimentos. Conhecer Sistema de Gestao
Ambiental segundo a norma NBR/ISO 14001. Conhecer as técnicas, principios, requisitos legais,
procedimentos gerenciais envolvendo 0s recursos naturais (agua, ar e solo).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo a Educacdo Ambiental. Avaliacdo de impactos ambientais. Legislacdo ambiental.
Tecnologias limpas aplicadas a industria de alimentos. Sistemas de gestdo ambiental. Analise de
gestdo ambiental. Anélise do ciclo de vida de produtos alimenticios e embalagens. Conceitos e
elementos de gestdo ambiental; Normas 1SO.
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Contetdo

Carga Horéria

Introducdo a Educacdo Ambiental.

2

Introducdo ao meio ambiente e gestdo ambiental.

Legislagdo ambiental.

Gestéo ambiental global e regional.

Politicas publicas ambientais.

Gestdo ambiental e

mpresarial.

Sistemas de gestdo

ambiental.

Auditorias ambient

ais.

Estudo de impacto

ambiental.

Bases do desenvolvimento sustentavel.

Recursos energéticos renovaveis e ndo renovaveis.

alimentos.

Estudos de caso de tratamento de residuos industriais: exemplos nas industrias de

BOINININNININ A IBAINIDN

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratério de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

artigos cientificos).

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, videos, material de apoio (apostilas, livros,

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacao, d
técnicas,
questionar situacd
dos contelidos.

capacidade de

es, apreensdo

Instrumentos
ominio deAvaliagGes escritas

Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
Estudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
PHILIPPI, A;;
g#;si(;:tzlgestao io'\/(l:%IT_?_E'\.ﬁ 2. ed. Sao Paulo Manole 2014
G.B.
Sistemas de
gestao a_mbllentgl BERTOLINO, l.ed Porto Alegre Artmed 2012
na industria| M.T.
alimenticia
Gestdo ambiental:
instrumentos,
esferas de agdo eSEIFEEST’ M. 3. ed. Séo Paulo Atlas 2014
educacdo T
ambiental.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Educacéo
ambiental PEDRINI, AG.|1.ed|  So Carlos Rima 2008
empresarial  no
Brasil.
. CARVALHO, |1.ed Porto Alegre Artmed 2005
pesquisa e |
desafios '
Sistema de gestdoASSUMPCAO, 4. ed. Curitiba Jurua 2014
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ambiental: L.F.J.

manual  pratico

para

implementacgéo de

SGA e

certificacdo 1SO

14.001/2004.

Legislagéo

ambiental

brasileira:  uma MESRQXITA’ 1.ed| RiodeJaneiro Quileditora 2012
abordagem T

descomplicada.

O método 1. 4

natureza da MORIN, E. |3.ed Porta Alegre Sulina 2003
natureza

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DA PRODUCAO |

Codigo da disciplina: ADM 310 ICo-requisito: Principios de Administragio
Professores: Lucas Louzada Pereira, Sonia Regina Brantes
Periodo Letivo: 5° Periodo ICarga Horéaria: 45h

Obijetivo geral: Formar a consciéncia profissional para a importancia de uma boa administragéo da
producdo como uma componente da competitividade.
Obijetivos especificos: perceber as tendéncias da gestdo da producdo, conhecer as diversas técnicas
de gestdo da producdo, conseguir adequar as técnicas de gestdo da producdo as especificidades de
cada processo.
CONTEUDO PROGRAMATICO
Ementa:
Atividades da administracdo da producdo, interacdo com as demais areas, estratégia da produgéo,
projeto da producdo, planejamento e controle.

Contetido Carga Horaria

Introducéo:

O que é administracdo da produgéo

Evolucéo da administragdo da producao

Atividades da administracdo da producao

Gestao de processos

Ferramentas de representacdo de processos
Classifica¢do dos processos produtivos

Arranjo fisico — principios de um bom arranjo fisico
Planejamento e controle de producéo:

Estratégia da producéo

Plano mestre de produgéo

Programacéo da producgéo

Programacéo de materiais

Planejamento dos recursos de producédo

Sistemas de gestdo

MRPII/ERP

JIT/producéo enxuta 16
WCM

Outras

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
/As aulas serdo ministradas sob a forma de aulas expositivas dialogadas. Seréo realizadas visitas
técnicas. Os estudantes trabalhardo em grupos ou individualmente em estudo de casos ou resolucao

16
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de exercicios. Os estudantes serdo estimulados a observarem as empresas da localidade.
RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro, pincéis e apagador. Multimidia. Laboratério de informética em
10% das aulas, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacdo e assiduidade Exercicios individuais e em grupo, incluindo relatérios
Dominio de técnicas de visitas técnicas
Capacidade de questionar situacdes Provas
Apreensdo das informag6es passadas Atitudinal
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Administracdo da SLACK, N.; n
orodugo CHAMBERS,S.; | 3.ed Séo Paulo Atlas 2009
JOHNSTON, R.
Principios da JO?—|L£S(EF}§)N,I\|R )
g(:gélgé;gagao da BRANDON- l.ed Séo Paulo Atlas 2013
JONES, A.

Planejamento, CORREA, H. L.;
E;?Errglrga‘?ao dz G.EI?;A\CIS\I,ECS)II\’I,LM. Sed | Sdo Paulo Atlas 2007
producéo
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Administracdo de | KRAJEWSKI, L.
producéo e J.. RITZMAN, L.;| 8.ed Sao Paulo Pearson 2009
operacgdes MALHOTRA, M.
f;g‘;gg?& lem |SCHAFRANSKI,

« L.E.; TUBINO, | 1l.ed Séo Paulo Atlas 2013
gestdo de

~ D.F.

produgéo
Analise do valor | CSILLAG, J. M. | 4.ed Séo Paulo Atlas 2012
O sistema Toyota
de produgdo: do
ponto de vista dg SHINGO,S. | 2.ed | Porto Alegre Bookman 1996
engenharia de
producéo
Sistemas J¢ ANTUNES, J. | led | Porto Alegre Bookman 2008
produgéo

DISCIPLINA: CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Cadigo da disciplina: CTA 330 Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos
Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues
Periodo Letivo: 5° periodo [Carga Horéria: 45h

Obijetivo geral: capacitar o discente ao entendimento de técnicas utilizadas para conservagao dos
alimentos e sua relacdo com a vida de prateleira e a qualidade dos produtos.

Obijetivos especificos: visualizar a evolucdo da tecnologia de conservacdo de alimentos; entender
0s principios dos diferentes métodos de conservacdo dos alimentos; planejar e aplicar as técnicas
corretas de conservacdo, visando o aumento da vida de prateleira dos alimentos, sua seguranca, e
preservacao das caracteristicas organolépticas e nutritivas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Histdrico, conceitos e principios gerais de conservacao dos alimentos. Técnicas de conservagdo dos
alimentos: pelo calor, frio, secagem, liofilizacdo, defumacéo, radiacdo, fermentacdo, concentracéo,
salga, aditivos quimicos. Métodos combinados. Novas tecnologias ndo-térmicas para conservacao
de alimentos. Alteracdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacdo. Consequéncias
da mé conservagao dos alimentos.

Contetdo Carga Horéria

Conservacdo de alimentos:
Histdrico, conceitos e principios gerais de conservacdo dos alimentos. 2
Importancia da conservacao de alimentos.

Métodos de conservagdo de alimentos:

Conservacao pelo calor: branqueamento, pasteurizacdo, esterilizacdo, apertizacédo
e tindalizacéo

Conservacdo pelo frio: refrigeracao e congelamento

Desidratagdo

Liofilizacéo 31
Concentragéo

Salga

Fermentagéo

Defumagéo

Adicao de substancias quimicas
Métodos combinados. 4
Novas tecnologias ndo-térmicas na conservacao de alimentos.
Consequéncias da ma conservagdo dos alimentos. 2
METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas, aula préatica, apresentagdo de seminario, discussdo de artigos, estudo
de caso.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratérios de processamento e analises de alimentos, laboratério de
informatica, material de apoio (livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

(ep]

Critérios Instrumentos
Participacdo, dominio delAvaliagOes escritas
técnicas, capacidade defTrabalho escrito e apresentacdo de seminario

questionar situacOes, apreensdoDiscussao de artigos
dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia do
processamento de FELLOWS, P. |2.ed| Porto Alegre Artmed 2006
alimentos: principios
e prética
Fundamentos de
estabilidade de AZEREDO, 2.ed Brasilia Embrapa 2012
. H.M.C.
alimentos
Quimica de alimentos DAMODARAN,
de Eennema S.; PARKIN, K.L.;|4.ed| Porto Alegre Artmed 2008
) FENNEMA, O.R.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia = d&  jAv 3m. |1ed| Porto Alegre Artmed 2005
alimentos
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Microbiologia da
seguranca dos
alimentos

FORSYTHE, S.J.

2.ed

Porto Alegre

Artmed

2013

Quimica de|
alimentos: teoria e
pratica.

ARAUJO, J.M.A.

5.ed

Vigosa

UFV

2011

Conservacao de
alimentos: principios
e metodologias

LINDON, F.

l.ed

Lisboa

Escolar

2008

Tecnologia de
Alimentos:
componentes dos
alimentos e processos
V.1

ORDONEZ, J. A.

Porto Alegre

Artmed

2005

Tecnologia de
alimentos: principios

e aplicagoes.

GAVA, Al
SILVA, CAB,;
FRIAS, J.R.G.

l.ed

Sao Paulo

Nobel

2009

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 352 Pré-requisito: Estatistica e Probabilidade
Professores: Daniela Cordeiro, Fabricia Ribeiro Mattos, Genilson de Paiva

Periodo Letivo: 5° Periodo ICarga Horéaria: 60h (30h tedrica — 30h pratica)
Objetivo geral: Capacitar o discente a empregar métodos de analise sensorial de alimentos paral
desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade na industria de alimentos, avaliagdo da|
\vida de prateleira de produtos alimenticios e pesquisa de mercado.

Objetivos especificos: Conhecer os principios e requisitos basicos para emprego de técnicas de
analise sensorial; Identificar a aplicacdo e importancia da analise sensorial para a area ciéncia e
tecnologia de alimentos; Diferenciar e aplicar os principais métodos de andlise sensorial de
alimentos (discriminativos, afetivos e descritivos); Selecionar o método de analise sensorial
adequado com o produto e com o objetivo da pesquisa; Aplicar os diferentes métodos de avaliagao,
sensorial de alimentos em pesquisa de campo e laboratorio; Conhecer as etapas e técnicas
empregadas para selecionar e treinar provadores em analise sensorial; Interpretar resultados de
analise sensorial de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Historico, definicGes e importancia da andlise sensorial de alimentos. Fisiologia Sensorial. Pré-
requisitos e principios basicos para aplicacfes de testes sensoriais em alimentos. Métodos
discriminativos, descritivos e afetivos. Aplicagdes da analise sensorial de alimentos.

Carga

Conteldo 2
Horaria

Introducdo a analise sensorial de alimentos:
Historico; 4
Conceitos basicos;
Importancia e aplicagoes.
Fisiologia Sensorial:
Orgaos dos sentidos;
Atributos sensoriais;
Percepcéo sensorial; 10
Interacdo sensorial;

Aulas praticas: identificacdo dos gostos primarios, das misturas de gostos primarios e
de odres e aromas.

Principios basicos para aplicacdes de testes sensoriais: 8
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Ambiente: laboratorio e campo;
Preparo de Amostra;

Provador: selecdo e treinamento;
Planejamento de testes sensoriais.

Métodos Discriminativos:
Comparacdo pareada;

Teste Duo-trio;

Teste triangular;

Teste de ordenacdo;

Teste de comparacdo multipla.

10

Métodos Afetivos:

Testes qualitativos;

Testes quantitativos;
/Aceitabilidade por consumo;

10

Métodos Descritivos:

/Analise descritiva quantitativa
Perfil de sabor

Perfil de textura

Perfil livre
Tempo-intensidade

AplicacOes da analise sensorial:
Desenvolvimento de produtos;

/Avaliacdo da vida de prateleira;

/Aceitacdo de produtos pelos consumidores;

Controle de qualidade de matérias-primas, processo e produtos;
Estudo de produtos especificos: café, chocolate, cerveja, azeite, pescado, entre outros.
Projeto de desenvolvimento de produto.

10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

pesquisas na biblioteca e internet.

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratério de informatica,

RECURSOS METODOLOGIC

(O8]

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de analise sensorial de alimentos,
filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacdo, dominio de
técnicas, capacidade de

questionar situacGes, apreensao|
dos conteudos.

Instrumentos

IAvaliacOes escritas

Projeto de pesquisa e seminario
Relatorios de aulas préaticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Apallsesensorlal deDUTCOSKY, S. 4.ed Curitiba PUCPRESS 2013
alimentos D.

Analise

sensorial: MINIM, V. P.R. | 3.ed Vicosa UFV 2013
estudos com

consumidores.

Métodos de

diferenca em

avaliacdo CHAVES, J.B.P Vicosa UFV 2005
sensorial de

alimentos e
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bebidas | | | |

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
La evaluation
sensorial de los ANZALDUO- -
Slimentos en la MORALES, A Eld Zaragoza Acribia 2000

teoria y la practica

Métodos fisico-

guimico para ZENEBON, O ; x Instituto Adolfo

analise de PASCUET, N. S,;| 4.ed Séo Paulo Lutz (Séo Paulo) 2008
. TIGLEA, P.

alimentos

/Anéalise sensorial — Associacdo

Metodologia — Brasileira de ABNT NBR 2014

OrientacOes gerais | Normas Técnicas

/Anéalise sensorial - Associacao

'Vocabulario Brasileira de ABNT NBR 2017

Normas Técnicas
Préticas de

laboratério de
analise sensorial de
alimentos

CHAVES, JB.P.| l.ed Vigosa UFV 1993

DISCIPLINA: HIGIENE DE ALIMENTOS

Cédigo da disciplina: CTA 370 Pré-requisito: Microbiologia de
Alimentos
Professora: Vanessa Cristina de Castro
Periodo Letivo: 5° periodo Carga Horaria: 45h (30h teoria — 15h
pratica)

Objetivo geral: Motivar o aluno a desenvolver uma visao integrada do processo de higienizacdo
na producdo alimenticia, compreendendo a importancia da sua implementagdo para a garantia da
seguranca dos alimentos.

Objetivos especificos: identificar e utilizar os principios e métodos de higienizacdo na industria
alimenticia; compreender a importancia do controle da qualidade da agua utilizada na industria de
alimentos; conhecer a legislagéo higiénico-sanitaria vigente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Principios basicos de higiene industrial. Tratamento e controle da qualidade da agua utilizada na
indGstria de alimentos. Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies. Natureza das
superficies a serem higienizadas. Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicacdes na
higienizacdo industrial. Principais métodos de limpeza e sanitizagdo. Avaliacdo da eficiéncia
microbioldgica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizacdo. Métodos de avaliagdo
do procedimento de higienizacao. Controle de pragas.

Contetdo Carga Horéria

Principios basicos de higiene industrial:
Alimentos seguros.

Importéncia da seguranca dos alimentos. 6
Conceitos.

Regras basicas do processo de higienizacao.
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Legislacdo higiénico-sanitéria.

Processo de higienizac&o:
Limpeza.
Desinfeccao/sanitizacao.

Caracteristicas dos residuos aderidos as superficies:
Solubilidade dos principais residuos de alimentos.
Acdo do calor sobre os principais residuos de alimentos.

Natureza das superficies a serem higienizadas:

Principais tipos de superficies usadas na industria de alimentos.
Biofilmes: aderéncia bacteriana e mecanismos de formacéao de biofilmes.
Fatores gque afetam a formacao de biofilmes.

Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicagdes na higienizagdo
industrial:

Agentes de limpeza.

Principais agentes sanitizantes.

Mecanismos de acdo dos agentes de limpeza e dos sanitizantes.

Tratamento e controle da qualidade da &gua:
Caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas da agua.
Etapas do tratamento da agua.

Padrdes de potabilidade - Legislacéo.

Equipamentos e técnicas de higienizacéo:

Higienizacdo manual, por imersdo, por circulagdo, spray, gel, espuma, a seco e
CIP.

ConsideracGes e orientagcBes para as industrias de alimentos (leite, carnes,
pescados, vegetais, cereais) e servi¢os de alimentagao.

Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes associados ao
procedimento de higienizacao:
Testes em laboratdrio e testes em condicdes de uso.

Métodos de avaliacdo do procedimento de higienizacéo:
Método do swab, rinsagem, placa de contato, sedimentacdo de micro-
organismos, esponja, bioluminescéncia, dentre outros.

Controle de pragas:

Contaminacao por insetos e infestacGes por roedores e pragas.
Cuidados associados ao uso de pesticidas.

Controle integrado de pragas.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas, videos instrutivos, apresentacdao de seminario, discussao de artigos,

visita técnica.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (livros, artigos

cientificos, instrumentos normativos da legislacdo de alimentos, cartilhas).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participagdo,  dominio  de|Avaliagdes escritas

técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
questionar situacdes, apreensdo | Discussao de artigos

dos contetdos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Higiene na industria
de alimentos:
avaliacdo e controle
da adesdo e AND,\IRﬁDE’ l.ed Sao Paulo Varela 2008
formacao de -
biofilmes
bacterianos.
Higiene e vigilancia
sanitaria de
alimentos: qualidade| GERMANO,
das matérias-primas, P.M.L.; .
doencas transmitidas| GERMANO, S.ed Barueri Manole 2015
por alimentos, M.L.S.
treinamento de
recursos humanos.
Microbiologia  de|  ;Ay 5\, | 1ed | Porto Alegre Artmed 2005
alimentos
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos de )
qualidade e LIBANIO, M. | 3.ed Campinas Atomo 2010
tratamento da agua
Microbiologia da
seguranca dos FOR?STHE’ 2.ed | Porto Alegre Artmed 2013
alimentos h

MENDONCA,
Higienizagdo da R.C.S;
agroindustria de BIANCHINI, | l.ed Brasilia LK 2010
alimentos M.G.A;
ARAUJO.

Higienizacdo na| ANDRADE, Centro de
industria de| N.J.;PINTO, | l.ed Vigosa Producoes 2008
alimentos C.L.O. Técnicas
Quimica de ARAUJO, .
alimentos IMA. 5.ed Vigosa UFV 2011

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |

Codigo da disciplina: CTA 390 [Co-requisito: Fisica Il
Professores: Fabricia Ribeiro Mattos, Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto
Periodo Letivo: 5° Periodo [Carga Horéaria: 60h

Obijetivo geral: Compreender as principais operac¢@es unitarias e os principios basicos utilizados na

industria de alimentos.

Obijetivos especificos:
Conhecer as operagdes unitérias basicas na industria de alimentos;

Aprender sobre os calculos basicos envolvidos nas operagfes unitarias na industria de alimentos;
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Conhecer e compreender equipamentos e maquinas utilizadas na inddstria de alimentos;

\Vislumbrar os processos nas transformacdes dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Principios béasicos de operagBes unitarias na industria de alimentos. Conservacdo de massa,
guantidade de movimento e energia. Separacdo dos sélidos, de liquidos e de gases. Perda de carga.
Equipamentos e operagdes de transporte de fluidos. Principios de transferéncia de calor (conducéo,
conveccdo e radiagdo). Trocadores de calor. Evaporacdo e evaporadores. Geracdo de vapor.
Secagem. Destilacdo. Centrifugacdo. Nocdes de refrigeracéo.

Conteldo Carga Horéria

Apresentacdo da disciplina
Conteldo programatico;
Avaliacdo da aprendizagem;
Conceito de operagdes unitarias.
Introducdo as operagdes unitarias
Conceito de operacfes unitarias;
IndUstria de alimentos; 6
Principais operac¢des unitarias na inddstria de alimentos;
Produtos Versus operacao.

Processos e variaveis de processo.

Definicdo de processo.

Massa e Volume, Vazao, Composi¢do Quimica, Pressdao e Temperatura. 12
Classificacdo dos Processos industriais: continuos, semi-continuos, batelada/
permanente, transiente.
Classificagdo, limpeza e operagdes prévias. 4
Introducdo aos calculos de processos utilizados em inddstria de alimentos.
Fundamentos de balancos de massa.

Tipos de balangos: diferencial, integral.

Resolucdo de problemas com e sem reagdes quimicas.

Fundamentos de balangos de energia.

Conceitos bésicos: energia interna, calor, trabalho.

Unidades de medidas; 10
Unidades de converséo.

Principio da conservagdo da energia.

Propriedades térmicas dos alimentos.

Propriedade térmicas dos alimentos;

Equacbes preditivas do calor especifico, difusividade térmica, condutividade
térmica e entalpia.

Fundamentos de transferéncia de calor.

Fundamentos de transferéncia de calor.

Trocadores de calor.

Evaporadores.

Microondas.

Refrigeracéo e Congelamento.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentagdo de seminarios, palestras ou visitas
técnicas; desenvolvimento de exercicios em grupo ou individualmente; laboratério de informaética,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de processamento de alimentos,
auditorio, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIAQAO DA APRENDIZAGEM

10

10
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Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio delAvaliacbes escritas

técnicas, capacidade defTrabalho escrito e apresentacdo de seminario
questionar situacdes, apreensdoEstudos dirigidos e relatérios

dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
OETTERER, M.;
Fundamentos da ciéncia ¢ REGITANO .
tecnologia de alimentos. d’ARCE, M.AB.; Led Barueri Manole 2006
SPOTO, M.H.F.
Operacdes unitarias na
industria de alimentos Vol.| TADINI, C.C.etal | 1.ed | Rio de Janeiro LTC 2016
1
Tecnologia do
processamento ~~ d¢ )y s py. |2 ed| Porto Alegre | Artmed 2006
alimentos:  principios e
pratica.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Engenharia Quimica:;HIMMELBLAU, D. . . LTC
Pri%cipioseCélculos. M.; RIGGS, J. B. 8.ed |Rio de Janeiro 2014
Trocadores de calor nal TEIXEIRA, M.C.B; .
indUstria de alimentos. BRANDAO, S.C.C. 1.ed Vigosa UFV 1993
Introducdo a termodindmicay ABBOTT, MC;
da engenharia quimica. SMITH, JM; VAN | 7.ed |[Rio de Janeiro LTC 2016
NESS, H.C.
Principios das OperacOes FOUST, A.S;;
Unitarias. WENZEL, L. A;;
CLUMP, C. W.; 2.ed |Rio de Janeiro LTC 1982
MAUS, L.;
ANDERSEN, L. B.
Physical ~ chemistry  off SCHWARTZBERG, Marcel
foods. H.G; HARTEL, R. | l.ed New York 1992
W. Dekker

DISCIPLINAS DO 6° PERIODO

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS

Codigo da disciplina: CTA 322 ICo-requisito: Conservago de Alimentos
Professores: Genilson de Paiva, Luiz Fernando Dias Ferreira
Periodo Letivo: 6° Periodo [Carga Horéaria: 60h (30h tedrica — 30h préatica)

Objetivo geral: Compreender os processos industriais e agroindustriais de pos-colheita,
beneficiamento e processamento de cereais, raizes e tubérculos.

Obijetivos especificos: Compreender a importancia das etapas de pos-colheita para a qualidade dos
principais cereais empregados para producdo de alimentos; Conhecer 0s principais processos de
beneficiamento e processamento de cereais (trigo, arroz e milho); Diferenciar processos industriais
e agroindustriais empregados para processamento de milho, arroz e mandioca.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Classificacdo de cereais, raizes e tubérculos. Composi¢do quimica e valor nutricional. Pés-colheita,
beneficiamento e processamento. Controle de qualidade da matéria-prima, processos e produtos.
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Contetdo Carga Horéria
Estrutura, composicdo e classificacdo de cereais, raizes e tubérculos. 6
AIroz.
Morfologia, composicéo quimica e valor nutricional.
Colheita e p6s-colheita.
Beneficiamento e Classificacéo. 4
Parboilizacéo.
Controle de Qualidade.
Tratamento e aproveitamento de residuos.
Milho.
Morfologia, composicéo quimica e valor nutricional.
Colheita e p6s-colheita.
Beneficiamento e Classificacao.
Moagem via seca e via Umida.
Derivados de milho.
Controle de Qualidade.
Tratamento e aproveitamento de residuos.
Trigo.
Colheita e p6s-colheita.
Beneficiamento e Classificacao.
Moagem. 18
Derivados do trigo.
Controle de Qualidade.
Tratamento e aproveitamento de residuos.
Mandioca.
Composicao quimica e valor nutricional.
Farinha e Amido (polvilho doce, polvilho azedo e fécula). 12
Derivados: chips, palito, etc.
Tratamento e aproveitamento de residuos.
Taro, Cara e Batatas: 8
Processamento de farinhas e derivados.
METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas que simulam as operages industriais, videos
instrutivos, trabalhos em grupo, exercicios praticos, pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS
Multimidia, laborat6rio de processamento de alimentos, quadro branco, livros, artigos cientificos.
AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM
Critérios Instrumentos
Participagdo, dominio de técnicas,AvaliagGes escritas
capacidade de questionar situacdes,Estudos Dirigidos
apreensdo dos contetdos. Relatérios de aulas préaticas

12

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Qualidade ~  IGUARIENTI, }5 oy Ipasso Fundo EMBRAPA-CNPT (1996
industrial de trigo [E.

Tecnologia do

processamento de|

ah_me/nt_os: FELLOWS, 2.ed [Porto Alegre Artmed 2006
principios epP.J.

pratica

Milho BOREM, All.ed \Vicosa UFV 2011
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biofortificado  |& RIOS, S.A.| | | |

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periodico Autor Ed. Local Editora Ano
LORINI, I;
KRZYZANO
Manejo integradoWSKl’ F.C.
de pragas de gréosFRANgA'
NETO, J.B,; - Embrapa
e sementes 1.ed |Brasilia 2015
armazenados HENNING,
AA.;
HENNING,
F.A.
Matérias-primas |\ 1A U A, [Led Séo Paulo Blucher 2010
dos alimentos
Quimica deFENNEMA,
Alimentos OR. 4.ed [Porto Alegre IArtmed 2010
Tecnologia de GAVA, AJ.;
alimentos: SILVA, ~
orincipios e CAB.: led Séo Paulo Nobel 2009
aplicaces. FRIAS, J.R.G.
s gBERGEROT,
. . . 1.ed [Sd0 Paulo Cultrix 2003
cereais — cozinha
\vegetariana
Processamento e ] x
utilizacdo daSOUZA’ L. S"1.ed Brasilia Embraga _Informaga02005
. ET AL. Tecnoldgica
mandioca

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Codigo da disciplina: ADM 320 ICo-requisito: Principios de Administragéo
Professores: Adriane Bernardo de Oliveira Moreira, Lucas Marin Bessa
Periodo Letivo: 6° Periodo [Carga Horéaria: 30h

Objetivo geral: Conhecer o cenario de negdcios que envolvem a empresa e 0 empresario,
destacando o empreendedorismo como uma capacidade de inovacgdo e criatividade.

Obijetivos especificos: Identificar a relagdo existente entre cultura empreendedora, visando

oportunidades no mercado, em busca de sucesso no empreendimento e desenvolvimento

socioeconémico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Compreender o espirito empreendedor, suas caracteristicas pessoais, e possiveis potenciais

cognitivos, emocionais e comportamentais, identificando ideias e oportunidades de negécios.
Conteudo Carga horéria

Introdugdo ao Empreendedorismo

Origem e Evolucdo do Conceito de Empreendedorismo
Definigéo da Palavra

Raz6es do Empreendedorismo

Teorias do Empreendedorismo

Tipos de Empreendedores 8
Comportamento do Empreendedor

O Perfil do Empreendedor

Preparacdo da Capacidade Empreendedora
Empreendedorismo no Brasil

Paradigmas relacionado ao empreendedorismo
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Pesquisa GEM

Empreendedorismo Interno ou Intraempreendedorismo
Conceitos de intraempreendedor
Diferencas entre Empreendedores e Intraempreendedores
Competéncias Intraempreendedores
Criatividade, Inovacdo e o Intraempreendedorismo

Sindrome do Empre

go

Caminhos do Empreendedor

Habilidades Requeridas de um Empreendedor
Aspectos Comportamentais

Plano de Negdcio
Definigéo

Sumario Executivo
/Analise Executivo
Analise de Mercado
Plano de Marketing
Plano Operacional
Plano Financeiro

Avaliacdo do Plano

/A Elaboracdo do Plano de Negécio

Construgdo de Cenarios
Avalicdo Estratégica

de Negdcio

10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentagcdo de seminarios, trabalhos em grupo, exercicios préaticos,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratério de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

Iniciativa e pontuali

dade nas aulas;

Organizagdo e clareza na forma de expressao
dos conceitos e conhecimentos;

Capacidade de analise critica dos conteddos.

Instrumentos

Avaliacéo escrita.
Trabalho escrito e apresentacdo de seminério
Exercicios de fixacao de contetdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SUCESSO.

empreendedor def

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Oficina 9ODOLABELA, F. b.ed S0 Paulo Sextante 2003
empreendedor
Empreendedorismo:
transformando DORNELAS, J. C'6.ed Rio de Janeiro Empreende 2016
ideias em negdcios
Empreendedorismo:
dando —asas 0oy A\\ENATO, Lled  [So Paulo Manole 2012
espirito
empreendedor
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
O segredo de LuisaDOLABELA, F. |L.ed |S&o Paulo Sextante 2008
Empreendedorismo
na pratica: mitos e
\verdades doDORNELAS’ g C'1.ed Sao Paulo Campus 2007
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Manual de plano
de negacios: S0
fundamentos, BERNARDI, L. A. |2. ed paulo Atlas 2014
processos €

estruturacao.
Como elaborar um
plano de negdcio.
Disponivel em:ROSA, Claudia|
<http://www.oitcin |Afranio.
terfor.org>. Acesso
em 24. mar./2014
O Ambiente de
Trabalho de 2020:
Como as empresas
inovadoras atraem,
desenvolvem e
mantém 0S
funcionarios do
futuro nos dias de
hoje.

l.ed [Brasilia SEBRAE 2007

MEISTER, J.C,;

WILLYERD, K. l.ed |Sdo Paulo Alta Books 2013

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
Cddigo da disciplina: CTA 242 Co-requisito: Microbiologia de Alimentos

Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues
Periodo Letivo: 6° Periodo ICarga Horaria: 60h (30h tedrica — 30h prética)
Obijetivo geral: Entender os principais processos tecnoldgicos envolvidos na fabricacdo de leite e
derivados.
Obijetivos especificos: possibilitar ao aluno conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
nutricionais do leite. Identificar os fatores que afetam a qualidade do leite. Aprender sobre as etapas
fundamentais de processamento, 0S processos quimicos e bioquimicos envolvidos na fabricacéo
e/ou maturacdo. Conhecer os principais defeitos relacionados aos produtos.
CONTEUDO PROGRAMATICO
Ementa:
Composicdo e obtencdo higiénica do leite. Coleta, recepcdo e controle de qualidade. Aspectos
legais e classificacdo dos produtos. Tecnologia de fabricacdo de produtos: leite de consumo,
queijos, creme, manteiga, doce de leite, leites fermentados, leite concentrado e leite desidratado.
Principais defeitos relacionados aos produtos.

Contetdo Carga Horéria

Ciéncia do leite
Composicao quimica e nutricional; 6
Propriedades sensoriais e fisico-quimicas;
Obtencéo higiénica

Coleta, recepcdo e controle de qualidade 12
PadrGes de identidade e qualidade do leite
Processamento de leite de consumo

Leite pasteurizado 10
Leite UHT

Tecnologia de fabricagdo de produtos:
Queijos

Creme

Manteiga

18
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Doce de leite

Leites fermentados

Leite concentrado e leite desidratado.
Principais defeitos relacionados aos produtos 8
Aproveitamento de subprodutos da industria de laticinios. 6
METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula pratica; visita técnica; laboratério de informética,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de processamento de alimentos,
filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio delAvaliagOes escritas
técnicas, capacidade de[Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

questionar situacdes, apreensaoEstudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatorio
dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia deORDONEZ
allme_ntos. al_lmentospERED A J A l.ed [Porto Alegre  |Artmed 2007
de origem animal
Tecnologia degMONTEIRO, A. A;
producéo dePIRES, A.C. S,l.ed |Vicosa UFV 2007
derivados do leite  |JARAUJO, E. A.
Manual para
inspecao daTRONCO, V. M. 1.ed [Santa Maria UFSM 2003
qualidade do leite
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia do
processamento  de
alimentos: principiosFELLOWS, P.J. 2.ed |Porto Alegre  |Artmed 2006
e pratica
Alimentos g
nutricdo: introducdoSALINAS, R. D. 3.ed |Porto Alegre  |Artmed 2002
a bromatologia.
Processamento  deCRUZ, A. 1. ed [Rio de Janeiro ([Elsevier 2016
Leites de Consumo

Processamento  de
Produtos Lacteos -CRUZ, A. 1.ed |Rio de Janeiro [Elsevier 2016
Volume I
Quimica do )
pr_ocessamento degggg:g E OP_ A’2.ed S&o Paulo \Varela 1995
alimentos

DISCIPLINA: EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Codigo da disciplina: CTA 362

[Co-requisito: Conservacéo de Alimentos

Professora: Vanessa Cristina de Castro

Periodo Letivo: 6° Periodo [Carga Horaria: 45h
Objetivo geral: Conhecer as funcBes e diferentes materiais das embalagens, bem como tipos e
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aplicacdes das mesmas na industria de alimentos.

Objetivos especificos: o aluno deverd saber destacar os tipos de embalagens, conhecer a
composicdo, propriedades, funcbes, técnicas de fabricacdo e fechamento. Aprender sobre 4
legislagdo especifica. Conhecer as implicagfes e importancia da reciclagem no desenvolvimento de
embalagens.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Historia e funcdo das embalagens na industria de alimentos. Embalagens metélicas, de vidro,
plasticas, laminadas e celul6sicas. Embalagens biodegradaveis, ativas e inteligentes. Estabilidade de
produtos embalados. Interacdo embalagem e alimentos. Equipamentos de embalagem. Legislacao
pertinente. Controle de qualidade. Inovacdo em embalagens e gerenciamento estratégico em
embalagens para alimentos.

Conteudo Carga Horéria
Histdria das embalagens na industria de alimentos
Conceitos, fungbes, importancia na conservagdo, armazenamento, transporte e
comercializacdo dos alimentos
Classifica¢do das embalagens (embalagens primérias , secundarias e terciarias)
Composicao, propriedades, fungdes
Embalagens metalicas, de vidro, plasticas, laminadas e celuldsicas. 10
Embalagens biodegradaveis, ativas e inteligentes
Estabilidade de produtos embalados

Interacdo embalagem e alimentos 8
Equipamentos e técnicas de fabricacdo de embalagens 6
Legislacéo e controle de qualidade 3

Aspectos gerais de embalagens para alimentos

InteracGes entre embalagem e alimento

Permeabilidade da embalagem a gases, vapor d’agua e gordura
Embalagens para alimentos minimamente processados 8
Vida de prateleira do alimento e relacdo com a embalagem

Selecdo de embalagens para alimentos: adequagao, custo

Embalagens autoclavaveis

Inovacdo em embalagens e gerenciamento estratégico em embalagens para
alimentos

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de exercicios em
grupo ou individualmente; aula pratica; visita técnica; pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio de| Avaliagdes escritas
técnicas, capacidade de Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

questionar situacOes, apreensaoEstudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatorio
dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Embalagens plésticas
rigidas:  principais

OLIVEIRA, L. M,

pollr_ner~os eQUEIROZ, G.C 1.ed [Campinas CETEA/ITAL (2008
avaliacdo da

qualidade.

Embalagens de vidroJAIME,S.B.M.; 1.ed (Campinas CETEA/ITAL 2009

para alimentos eDANTAS, F. B. H.
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bebidas:

propriedades e
requisitos de
qualidade.
Alimentos: UMEVANGELISTA, J. [Led [Sao Paulo Atheneu 2002
estudo abrangente
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Requisitos de|
protecdo de produtos .
em embalagensOLIVElRA’ L. M. [lL.ed [Campinas CETEA/ITAL [2006
plésticas rigidas
Tecnologia do
processamento  de ,
alimentos: principios FELLOWS, PJ. |2.ed| Porto Alegre: Artmed 2006
e préatica.
Tecnologia deGAVA, A. N
alimentos: principiosSILVA, C.A.B.;|l.ed |Sdo Paulo Nobel 2009
e aplicagdes. FRIAS, J.R.G.
Embalagens para aCASTRO, AG,; x Editora Instituto
industria alimentar [POUZADA, S. 1.ed [Sao Paulo Piaget 2003
Design de
Embalagem - Do %

. INEGRAO, C.; x

Market|~ng aCAMARGO, EPp 1.ed [Sdo Paulo Novatec 2008
Producéo.

NOVATEC, 2008

DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cdédigo da disciplina: CTA 380 ICo-requisito: Estatistica Experimental
Professora: Flavia de Abreu Pinheiro
Periodo Letivo: 6° periodo [Carga Horaria: 45h

Objetivo geral: capacitar o discente a compreender e aplicar os conceitos, ferramentas e programas
fundamentais da gestdo da qualidade aplicados na industria de alimentos.

Obijetivos especificos: identificar e utilizar os principios e ferramentas da qualidade na industria
alimenticia; compreender a importancia da gestdo da qualidade para producdo de alimentos seguros;
realizar a avaliacdo inicial para a implementagdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF); elaborar o
manual de BPF; monitorar o cumprimento das BPF; identificar os pontos criticos de controle;
conhecer a norma ISO para seguranga dos alimentos; conhecer a legislagdo vigente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Historico e importancia do controle de qualidade de alimentos. Conceitos e objetivos da gestdo da|
qualidade. Evolucdo da qualidade e da gestdo da qualidade. Orgdos de fiscalizacdo de alimentos no
Brasil. Instrumentos normativos de controle da seguranca dos alimentos. Programa 5S. Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)/Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC/HACCP). Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (ISO 22000). Controle estatistico de
processo.

Contetdo Carga Horaria
Fundamentos dos sistemas da qualidade:
Historico e importancia do controle de qualidade de alimentos.
Evolucéo da qualidade e da gestdo da qualidade.
Conceitos e objetivos.
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Gestdo da qualidade:

Ferramentas.

Padronizacao.

Gestdo da qualidade nas industrias de alimentos.

Fiscalizacdo da seguranca e qualidade dos alimentos no Brasil:
Orgaos de fiscalizacdo: divisdo das competéncias.
Instrumentos normativos de controle da seguranca dos alimentos.

Programa 5S:
Origem do programa 5S.
Objetivos, importancia e conceitos.

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF):

Historico, conceito e importancia.

Legislacdo relacionada.

Boas praticas na cadeia produtiva (campo, inddstria, laboratorio).
Etapas de implementacdo.

Elaboracdo do manual de BPF.

10

Procedimentos padronizados:

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
Procedimento Padr&o de Higiene Operacional (PPHO).
Legislacéo relacionada.

Historico, conceito e importancia.
Legislagéo relacionada.
Principios.

Implantacéo.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP):

Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar:
1SO 22000.

Controle estatistico de processo (CEP):
Conceitos.

Graficos de controle.

Planos de amostragem.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

elaboracdo de documentos, visita técnica.

Aulas expositivas e interativas, apresentacdo de semindrio, discussdo de artigos, estudo de caso,

RECURSOS METODOLOGICOS

instrumentos normativos da legislagdo de alimentos, cartilhas).

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, material de apoio (livros, artigos cientificos,

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio delAvaliagOes escritas

questionar situacOes, apreensdoDiscussao de artigos
dos conteudos.

técnicas, capacidade de[Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Ano

GERMANO,

Higiene e vigilanciaP.M.L.; .

sanitaria de alimentos GERMANO, 5.ed Barueri Manole 2015
M.L.S.

Gestdo da qualidadesy \) ApiNg EP. [3.ed ISa0 Paulo Atlas 2012

teoria e préatica

Legislagdo delznvies jc Bed Micosa UFV 2011

alimentos e bebidas.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periodico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Microbiologia de

Alimentos

JAY, J.M.

1.ed

Porto Alegre

Artmed

2005

Alimentos  seguros:
ferramentas para
gestdo e controle de
producéo e
distribuicdo

ASSIS, L.

1.ed

Sao Paulo

Senac Nacional

2011

Treinamento de
manipuladores de|
alimentos: fator de
seguranca alimentar e

promogdo da salde

GERMANO,
M.L.S.

1.ed

Sao Paulo

Varela

2003

Resolucdo RDC n9
275, de 21 de outubro
de 2002

BRASIL.
Ministério
Salide.
Nacional
\Vigilancia
Sanitaria

da
Agéncia
de

Brasilia

Diario

[da]

Oficial
Unido,

21/10/2002

2002

Regulamento técnico,
sobre as condigdes
higiénico-sanitarias e
de boas praticas de
fabricacéo para
estabelecimentos
produtores/industriali
zadores de alimentos.
Portaria SVS/MS no
326, de 30 de julho de
1997,

BRASIL.
Ministério
Salide.
Nacional
\Vigilancia
Sanitaria

da
Agéncial
de

Brasilia

Diario

[da]

Oficial
Unido,

01/08/1997

1997

Legislacdo de boas
praticas de fabricacéo.
Portaria MS n° 1428,
de 26 de novembro de
1993.

BRASIL.
Ministério
Salide.
Nacional
\Vigilancia
Sanitaria

da
Agéncia
de

Brasilia

Diario

[da]

Oficial
Unido,

02/12/1993

1993

http://www.anvisa.go
v.br

BRASIL.
Ministério
Saude.
Nacional
Vigilancia
Sanitaria

da
Agéncia
de

Brasilia

http://www.agricultur
a.gov.br

BRASIL.
Ministério
Agricultura.

da

Brasilia

https://www.inmetro.
gov.br

BRASIL.
Ministério do
Desenvolvimento,
Inddstria e

Comércio Exterior,

Instituto Nacional
de Metrologia,
Qualidade e

Brasilia
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[Tecnologia. ||

DISCIPLINA: MICROSCOPIA DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: B1O 321 Co-requisito: Biologia Celular

Professores: Leonardo Alves Baiao, Luiz Fernando Dias Ferreira

Periodo Letivo: 6° Periodo Carga Horéria: 30h (prética)

Objetivo geral: Reconhecer microscopicamente sujidades de natureza diversa que possam estar
presentes em diferentes alimentos.

Objetivos especificos: Conhecer diferentes técnicas de analise microscdpica; Aprender métodos
de preparo de amostras; Realizar anélises em alimentos com a utilizagdo de microscépios opticos;
Reconhecer micro-organismos contaminantes em amostras de alimentos; Identificar e quantificar
corpos estranhos em alimentos; Analisar e interpretar os resultados das observagdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Microscopia alimentar. Técnicas e principios de microscopia. Estruturas microscopicas. Preparo
de amostras. Métodos de analises microscopicas. Microorganismos e a contaminacdo de
alimentos. Métodos analiticos de isolamento de sujidades na microscopia de alimentos.

Carga

Conteldo at
Horaria

Microscopia alimentar

Nogdes de microscopia de alimentos
Microscopia Optica

Microscopia de fluorescéncia
Microscopia eletrbnica

Técnicas de analise em microscopia

Preparo de amostras

Preparo de laminas

Preparo de materiais de origem vegetal
Processos empregados

Estruturas microscdpicas

Nogdes de Histologia

Reconhecimento de graos de amido
Principais micro-organismos contaminantes
Identificacdo de sujidades em alimentos
Nogdes de Entomologia

10

Métodos de analise

Métodos de isolamento: sedimentagdo, solugdo-disperséo, filtracdo, flutuagdo em
6leo 8
Métodos microanaliticos de analise para o reconhecimento de corpos estranhos
Interpretacéo de resultados

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas, dialogadas e praticas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario;
desenvolvimento de atividades em grupo; laboratério de Biologia; pesquisas na biblioteca e
internet.

RECURSOS METODOLOGICOS
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Multimidia; quadro branco; laboratério de Biologia; materiais de apoio (apostilas, livros, artigos

cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacdo,

dominio
técnicas estudadas e apreensdo

das

Instrumentos
Avaliagéo escrita
Avaliacdo pratica

dos conteddos. Seminario
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microscopia de
alimentos: FONTES, EAF. & . .
fundamentos FONTES. P.R. l.ed |Vicosa Editora UFV 2005
tedricos
Microscopia  em
alimentos:
identificacdo BARBIERI, M.K. |2.ed |Campinas ITAL 2001
histol6gica e
material estranho
Atlas de
microscopia
alimentar:
identificacdo de |BEUX, M. R. l.ed |Sao Paulo Livraria Varela {1997
elementos
histologicos
vegetais
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia da
seguranga dos|FORSYTHE, S.J. |2.ed |Porto Alegre Artmed 2013
alimentos
Microscopia de
; ) FONTES, E.AF.; .
allmentlo_s. fundame FONTES. P.R. 1.ed |Vigosa UFV 2005
ntos tedricos.
TORTORA, G.J;
Microbiologia FUNKE, B.R.; 10.ed| Porto Alegre Artmed 2012
CASE, C.L.
Microscopia -
Contexto Histérico,
Técnicas e|COELHO, AB; ]
Procedimentos Para| ALMEIDA, L.M.;|1.ed |S&o Paulo Erica 2014
Observacdo de |PIRES, C.
Amostras
Bioldgicas
Manual de métodos
de analise| SILVA, N. da...[et 4.ed S0 Paulo varela 2010

microbiolégica de
alimentos e 4gua

al]
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DISCIPLINAS DO 7° PERIODO

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Cddigo da disciplina: CTA 412 Co-requisito: Conservacdo de Alimentos

Professora: Daniela Cordeiro

Periodo Letivo: 7° Periodo Carga Horéria: 60 h (30h tedrica — 30h prética)

Objetivo geral: Entender os principais processos tecnolégicos envolvidos na fabricacdo de carne
e derivados.

Objetivos especificos: possibilitar ao aluno conhecer as caracteristicas da carne como matéria-
prima. Identificar os fatores que afetam a qualidade da carne. Aprender sobre as etapas
fundamentais no processo de abate de bovinos, suinos e aves. Conhecer os aspectos legais, 0s
equipamentos utilizados nos frigorificos e no processamento de carnes. Aprender 0s
procedimentos basicos do processamento da carne.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Mercado de produtos carneos. Composicdo quimica da carne. Estrutura do tecido animal.
OperacOes de pré-abate e abate de bovinos, suinos e aves. Equipamentos e instalages para o
abate humanitario. Bioquimica e fisiologia post-mortem. Caracteristicas e qualidade da carne.
Matérias-primas, envoltérios, aditivos e condimentos empregados no processamento da carne.
Procedimentos basicos de processamento da carne: cura, cominui¢do, reestruturacao,
emulsificacdo, fermentacdo, salga, cozimento e defumacéo. Tecnologias de produgéo de produtos
carneos.

Carga

Conteudo 2
Horéria

Alimentos de origem animal: importancia econdmica
Inspecéo de produtos de origem animal 4
Doengas transmitidas pelo consumo de carne contaminada

Ciéncia da carne

Composicao quimica e nutricional;
Estrutura e organizacdo muscular;
Fisiologia pés-abate;

Abate de bovinos, suinos e aves
Obtenc&o higiénica; 10
Conservacao, estocagem e distribuicéo;

Qualidade da carne
Aspectos sensoriais;

o o 10
Aspectos fisico-quimicos;
Processos de conservacao.
Matérias-primas empregadas no processamento da carne.
Envoltérios 6

Aditivos
Condimentos

Procedimentos basicos de processamento da carne:
Cura, cominuicdo, reestruturacdo, emulsificacdo, fermentacédo, salga, cozimento 10
e defumacéo.

Tecnologia de processamento de produtos carneos 14
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Embutido, secos/desidratado, defumados, fermentados, empanados e marinados.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminério; desenvolvimento
de exercicios em grupo ou individualmente; aula préatica; visita técnica; laboratério de
informatica, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de processamento de

alimentos, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio  de|Avaliagdes escritas

técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentagdo de seminario

guestionar

apreensdo dos contedos.

situacoes, | Estudo dirigido, pesquisa bibliogréfica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA
T|tuloé|3er|od| Autor Ed. Local Editora Ano
Cidneia o GOMIDE, L. A. M;
. RAMOS, E. M.; .
qualidade da FONTES, P.R. l.ed [|Vigosa UFV 2013
carne.
Tecnologia de
alimentos:
alimentos de| ORDONEZ, J.A. led |Porto Alegre Artmed 2007
origem animal
vol. 2
Alimentos e
nutricdo: 1A INAS, R. D. 3ed |Porto Alegre Artmed  |2002
introducdo a
bromatologia
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
T|tulo(/:|;er|od| Autor Ed. Local Editora Ano
Carne e seus
derivados:
L. BRUM, M. AR.; .
técnicas de TERRA, N. N l.ed |Barueri NOBEL |1988
controle de
qualidade
Ciéncia,
higiene — e/p o) M.C. led |Goiania UFG 2005
tecnologia da
carne vol 2
Historia, Paco
Ciéncia e|PICCHI, V l.ed |Sé&o Paulo . 2015
Editorial

Tecnologia da
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Carne Bovina

Avaliacdo da
qualidade de
carnes:

fundamentos e
metodologias

RAMOS, E. M,

GOMIDE, L. A. M.  |-€d |Vicosa UFV 2009

Quimica  do
processamento
de alimentos.

BOBBIO, P. A,;

BOBBIO, F.O. 2.ed S&o Paulo Varela | 1995

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Cddigo da disciplina: CTA 432 Co-requisito: Conservacéo de Alimentos

Professor: Luiz Fernando Dias Ferreira

Periodo Letivo: 7° Periodo Carga Horéria: 60h (30h Tedrica — 30h Prética)

Objetivo geral: Compreender os processos industriais de transformacao de alimentos produzidos
a partir de frutas e hortalicas.

Objetivos especificos: Compreender o0s processos envolvidos na conservacdo de frutas e
hortalicas, assim como a utilizacdo de subprodutos desta indlstria; Aplicar as técnicas de
higienizag&o, sanitizacdo e pré-preparo em frutas e hortalicas; Transformar frutas e hortalicas em
produtos com maior valor agregado; Aplicar técnicas fisicas para o0 pré-processamento,
processamento e conservacgdo de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Classificacdo dos vegetais. Composicdo, valor nutricional. Processamento de Hortalicas.
Desidratacdo Osmotica. Secagem de frutas e hortalicas. Processamento de compotas, geleias e
doce em barra. Controle de qualidade dos processos.

Conteudo Carga Horaria

Defini¢do de frutas e hortalicas. Classificagdo dos vegetais. Fisiologia pds-
colheita de frutas e hortalicas: Ciclo Vital, Respiracdo, Perdas Pos-Colheita,
Causas Primarias e Secundarias, Métodos de Controle. Frutas e Hortalicas
Minimamente Processadas. Congelamento de frutas e hortalicas.

Envase de hortalicas acidificadas e naturalmente 4cidas. Envase de hortalicas

de baixa acidez. Hortalicas acidificadas por fermentagéo natural. 12

Desidratacdo osmética. Variaveis do processo de desidratacdo osmotica. 10

Processo de secagem a ar aquecido. Construindo uma curva de secagem.

Conservacao pela adi¢do de agucar.

Processamento de compotas, geleias e doce em barra.

Produtos diet e light

A|IN|OCO| 00| 0

Subprodutos de frutas e hortalicas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas que simulam as operacGes industriais, videos
instrutivos, trabalhos em grupo, exercicios praticos, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS
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Multimidia, laboratdrio de processamento de alimentos, quadro branco, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

Duas avaliacdes escritas;
Uma apresentacdo de um artigo (em grupo);

Uma apresentacdo oral e entrega de projeto
de um ensaio em processamento de frutas ou
hortalicas (em grupo).

Instrumentos

Apresentacdo de artigo fornecido pelo professor

Avaliag0es escritas

Apresentacdo oral e entrega do projeto

BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Pos-colheita  de CHITARRA,
frutas e hortalicas M.LF,; 2.ed |Lavras UFLA 2005
%85 | CHITARRA, A.B

Tecnologia  do
processamento de
alimentos: FELLOWS, PJ. | 2.ed Porto Alegre: Artmed 2006
principios e
pratica.
Quimica de
alimentos FENNEMA, O.R. |4.ed |Porto Alegre Artmed 2010
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Microbiologia de|; 5y ;. led |Porto Alegre Artmed 2005
alimentos
Materias-primas | |\ 14 A, led |[S&o Paulo Blucher, 2010
dos alimentos
Processamento
minimo de frutas
e hortaligas:
tecnologia, CENCI, S.A. l.ed |Brasilia Embrapa 2011
qualidade e
sistemas de
embalagem
Palmito de | RESENDE,
pupunha in natura| SAGGIN J.,|l.ed |Brasilia Embrapa 2009
€ em conserva SILVA, FLORI
Tecnologia de
alimentogsl' GAVA, A.;

NI SILVA,C.AB.; | led Sé&o Paulo Nobel 2009
principios e FRIAS JRG
aplicacdes. Pee

DISCIPLINA: PROJETOS AGROINDUSTRIAIS

Caddigo da disciplina: CTA 450

Pré-requisito: Gestdo do Agronegdcio

Professores: Fabricia Ribeiro Mattos

Periodo Letivo: 7° Periodo

Carga Horaéria: 30 h

Objetivo geral: oferecer ao estudante elementos tedrico-praticos que o capacite para a concepcao,




elaboracdo, analise e avaliacdo de projetos agroindustriais.

Objetivos especificos: realizar estudo de mercado; avaliar a localizacéo; definir layout; avaliar a
viabilidade do neg6cio; elaborar planilhas de custos de producdo e comercializagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo: o projeto agroindustrial. Analise de Mercado. Definicdo de produto. Critérios para
escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Desenho técnico. Selecdo de materiais e
equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas
de custo. Construcdo de planilhas de custos de produgdo e comercializacdo. Analise econdmica.
Analise de sensibilidade e risco.

Conteudo Hcc:)ar;gr?a

Introdugdo: o projeto agroindustrial. Definigdo de produto. Anélise de Mercado. 4
Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. 4
Anélise e localizag&o. 4
Selegdo de materiais e equipamentos para 0 processo. 4
Estudo do arranjo fisico. 4
Estimativa do irlvestimento._ E_stim~ativas de custo. Construcdo de planilhas de 5
custos de producéo e comercializacao.

Anélise econémica. Analise de sensibilidade e risco. 4

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas; videos instrutivos; trabalho escrito e apresentacdo de seminario;
visita técnica.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,
artigos cientificos, dissertacOes e teses).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participagdo, dominio  de|AvaliacOes escritas

técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
questionar situacdes, apreensdo
dos contetdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddic
0

Autor Ed. Local Editora Ano

Gestdo
agroindustrial:
vol.2

BATALHA, M.O.

(Coordenador). S.ed | Sao Paulo Atlas 2009

Manual de
plano de
negacios:
fundamentos,
processos e
estruturacao.

BERNARDI, L.A.|1.ed |S&o Paulo Atlas 2006
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Elaboracdo de

projetos

empresariais:

anélise

estratégica, CASAROTTO l.ed |S&o Paulo Atlas 2009
FILHO, N.

estudo de

viabilidade e

plano de

negacio.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

T'tUIO/Eer'Od'C Autor Ed. Local Editora Ano

Gestdo BATALHA, M.O

agroindustrial. 'L '13.ed |S&o Paulo Atlas 2007

v (Coordenador).

Projetos de

empreendiment

0s SILVA, C.AB,;

agroindustriais: |FERNANDES, l.ed |Vicosa UFV 2003

produtos de|AR.

origem animal,

v.1l

Projetos de

empreendiment

0s SILVA, C.AB,;

agroindustriais: |FERNANDES, l.ed |Vicosa UFV 2003

produtos de|AR.

origem vegetal,

V.2

Gestéo do

agronegocio: | BATALHA, M.O.14 o | 550 carlos EdUFSCar 2009

textos (Coordenador)

selecionados

Materias-primas || |\1a U A, led |Sdo Paulo Blucher 2010

dos alimentos.

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Cddigo da disciplina: CTA 471

Pré-requisito: Metodologia Cientifica

Professores: Wilton Soares Cardoso

Periodo Letivo: 7° Periodo

Carga Horaria: 45h (prética)

Objetivo geral: Compreender o desenvolvimento de novos produtos.

Objetivos especificos: Compreender o desenvolvimento de novos produtos no segmento de
alimentos e bebidas. Elaborar projetos de novos produtos alimenticios. Compreender as interfaces:
mercado — pesquisa — desenvolvimento — langamento de produto.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Ementa:

Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concepgéo e conceito de
produto. Projeto de embalagem. Criacdo de formula do produto. Selecdo e Quantificacdo dos
fornecedores. Registros nos 0Orgdos competentes. Ensaios industriais. Custo do projeto,
importancia e avaliagdo. Esquema de monitoramento da qualidade. Producéo e lancamento.
Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Contetdo Carga Horéria

Concepcdo e conceito de produto 3

Etapas de desenvolvimento do produto

Cronograma de desenvolvimento

Estudos e pesquisas de mercado

Criagdo de férmula do produto

Selecdo e quantificacdo dos fornecedores

Projeto de embalagem

Ensaios industriais

Custo do projeto, importéncia e avaliacdo

Esguema de monitoramento da qualidade

Registros nos érgdos competentes

Marketing em novos produtos

Al OW W W LW W| P>

Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Uma apresentacdo de um artigo (em grupo) | Apresentacdo de artigo

por semestre; Avaliagdo escrita

Uma avaliacdo escrita por semestre do|Apresentacdo oral e entrega do projeto
contetdo ministrado; Ficha de autoavaliacdo

Uma apresentacdo oral e entrega de projeto
(em grupo) por semestre;

Uma avaliacdo atitudinal por semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano

Marketing e
estratégia em|NEVES, L.F,
agronegocios e|CASTRO, L.T.
alimentos

l.ed |Sao Paulo Atlas 2003

Gepai: grupo de
estudos e
pesquisa
agroindustriais

Gestédo
Agroindustrial Vol.
1

3.ed |Séao Paulo Atlas 2008

QFD: CHENG, L. C,, |1.ed |S&o Paulo Ed. Blucher 2007




Desdobramento da
Funcdo Qualidade
na  Gestdo de
Desenvolvimento

de Produto
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periodico Autor Ed. Local Editora Ano

Fundamentos de

- ARAUJO, M.J. |4.ed |S&o Paulo Atlas 2013
Agronegocios
Tecnologia do
pro cessamento de| FELLOWS, 2.ed | Porto Alegre: Artmed 2006
alimentos: P.J.

principios e pratica.

Administracdo de|KOTLER, P

marketing KELLER, K.L. 14.ed|Séo Paulo Pearson Education |2012

Matérias-primas

. LIMA, U.A. l.ed |Sao Paulo Blucher 2010
dos alimentos.
L?ﬁ:‘e‘;'t‘;gs',a de GAVA, AJ.;
L SILVA, C.AB.;| l.ed Sé&o Paulo Nobel 2009
principios e FRIAS JRG
aplicacdes. e

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |

Cddigo da disciplina: TCC 001 Pré-requisito: Metodologia Cientifica

Professor: Fabiano Ricardo Brunele Caliman

Periodo Letivo: 7° periodo Carga Horéria: 45 h

Obijetivo geral: preparar o discente para escolha do tema e elaborac&o do projeto do trabalho de
conclus&o de curso.

Obijetivos especificos: preparar o académico para a execugdo de atividade técnica orientada;
despertar o interesse do académico para as atividades de pesquisa e extensao.

EMENTA

O discente devera escolher um tema da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e desenvolver
um projeto sobre a proposta a ser executada: trabalho de revisdo bibliografica, pesquisa e, ou
extensdo, de acordo com as normas da ABNT.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Reunides/encontro com o professor orientador e co-orientador (caso possua) para definicdo do
tema, elaboragdo do projeto e planejamento da defesa do projeto.

RECURSOS METODOLOGICOS

Laboratorio de informética, livros, instrumentos normativos da legislacdo de alimentos, artigos.

AVALIACAO

168



A avaliacdo serd realizada através dos seguintes critérios: participacdo, assiduidade, cumprimento
das atividades e atendimento ao cronograma. Além da entrega do projeto escrito, o discente devera
defender o mesmo para uma banca composta por trés profissionais da area do tema proposto,
sendo um deles o orientador. A banca atribuira nota de 0 a 100 pontos, sendo 60 pontos o0 minimo
para aprovacéao.

BIBLIOGRAFIAS

A serem definidas pelo professor orientador, na etapa de pesquisa bibliogréafica, de acordo com a
area de desenvolvimento do trabalho.

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 490 Co-requisito:  OperacBes Unitarias na
Industria de Alimentos |

Professores: Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto

Periodo Letivo: 7° Periodo Carga Horaéria: 45h

Ohbjetivo geral: Formar a consciéncia profissional para os desafios de operar 0s processos
produtivos das agroinddstrias garantindo a qualidade dos produtos sem poluir 0 meio ambiente.

Obijetivos especificos: Apresentar a legislacdo ambiental especifica sobre residuos; compreender
as operacOes e processos aplicados ao monitoramento, remogéo e tratamento de poluentes e a
importancia do seu gerenciamento; compreender 0s principais conceitos e praticas relacionados a
caracterizacdo de residuos/poluentes liquidos e solidos bem como os principais impactos
causados pelo langamento destes no meio ambiente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Conceitos gerais. Origem e classificacdo dos poluentes. Composicdo e caracterizacdo dos
residuos liquidos (parametros fisicos, quimicos e bioldgicos). Principais impactos causados pelo
langamento de residuos liquidos nos cursos d’agua. Padrdes de langamento de efluentes
(legislagdo). Principais sistemas de tratamento aplicados a diversas indudstrias. Disposic¢do final e
reciclagem de residuos liquidos. Residuos sélidos, caracterizacdo, classificacdo, tratamento e
disposicao final. Produgdo mais limpa em processos produtivos.

Contetdo Carga Horaria
Generalidades; A situacdao dos recursos hidricos no Brasil; legislagdo sobre 4
recursos hidricos.
Principais usos da &gua na inddstria: matéria-prima, fluido de transporte, 5
aquecimento, refrigeracéo.
Conceito de residuos liquidos. Poluicdo das dguas. Cargas poluidoras.
Processos de Tratamento. Classificagdo dos Processos. Grau de Tratamento. 4
Operac0es unitérias fisicas e processos quimicos aplicados para remogéo de 3
poluentes no nivel preliminar e primario.
Caracterizacdo da qualidade dos efluentes: caracteristicas fisicas, quimicas e
bioldgicas. Definigdes e conceitos. Importancia dos parametros em andlises 2
ambientais.
O Processo de Autodepuracdo dos corpos aquaticos. Desoxigenacdo e 4
Reaeracéo. Eutrofizacdo.
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Conceitos béasicos sobre o reuso de dgua e efluentes; principais aplicacdes do

reuso de agua na industria. 2
O papel do desenvolvimento na geracdo de residuos sélidos; definicdo de 2
lixo e residuos solidos; Politica Nacional de Residuos Solidos.

Caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas dos residuos; tipos e 5
classificacdo dos residuos sélidos.

Tratamento de residuos: incineracdo, secagem e desidratacdo; estabilizacdo, 4
solidificagdo, encapsulamento, aterro.

Gerenciamento dos residuos solidos industriais: identificacdo, classificacéo, 4
tratamento/destino.

Prevencdo da Poluigdo. Coleta, transporte, acondicionamento, tratamento e 2
disposicao final. Coleta seletiva. Usinas de triagem/compostagem

Disposicao final: lixdo, aterro controlado e aterro sanitario. Disposi¢éo final 2
de residuos e recuperagdo de ambientes contaminados.

Programas de producdo mais limpa: reducdo da geragdo de residuos nos 2
processos produtivos.

Visitas técnicas 4

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentacao de seminarios, videos instrutivos, trabalhos em grupo,

exercicios praticos, pesquisas na internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, videos, material de apoio (apostilas,

livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacdo, dominio de | Duas avaliagOes escritas
técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentagdo de seminario

questionar situacdes, apreensao |Estudo dirigido, pesquisa bibliografica, relatério

dos contelidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Ano
Manual de

Tratamento  de| »\\ Al CANTIL JE. |2, ed. |Sao Paulo Engenho 15415
Efluentes Editora
Industriais.

Residuos:

conceitos e

definigdes para|SOUZA, W.J. l.ed |S&o Paulo Fealq 2012
manejo, tratamento

e destinacdo.

Analise Ambiental

— Gerenciamento | IBRAHIN,

de Residuos e|F.J.IBRAHIN, F.I.D.,|1.ed |Sé&o Paulo Erica 2015
Tratamento de| CANTUARIA, E.R.

Efluentes
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Manual de
tratamento de |BRAILE, P.M. l.ed |Sao Paulo Cetesb 1979
aguas residuarias.

Introducdo a

qualidade das

aguas e a0 |SPERLING, M.V. 3.ed |Belo Horizonte UFMG 2009
tratamento de

esgotos - vol. 01

Introducdo a

engenharia MOTA, S. l.ed |Rio de Janeiro Abes 2000
ambiental.

Lixo- Reciclagem

L GRIPPI, S. 2.ed |Riode Janeiro Interciéncia |2006
e sua historia

Tratado sobre

p - BARROS, R.M. l.ed |Rio de Janeiro Interciéncia |2013
residuos sélidos

DISCIPLINAS DO 8° PERIODO:

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Cddigo da disciplina: CTA 422 Co-requisito: Conservagdo de Alimentos

Professor: Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto

Periodo Letivo: 8° Periodo Carga Horaria: 45h (30h teoria e 15h pratica)

Objetivo geral: Compreender os processos industriais de produgdo de bebidas alcodlicas e ndo
alcodlicas.

Objetivos especificos: Compreender os processos envolvidos na elaboracéo de bebidas alcodlicas
(vinho, fermentado de frutas, cerveja, cachaga e licores) e bebidas ndo alcodlicas (Agua mineral,
sucos e néctares, refrigerantes, bebidas estimulantes: cha e café, bebidas energéticas, bebidas
isotOnicas e bebidas funcionais a base de soja).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Classificacdo das bebidas. Bebidas alcodlicas e Bebidas ndo alcoolicas. Tecnologia e
processamento de Bebidas fermentadas: vinho, cerveja, fermentado de frutas. Tecnologia e
processamento de Bebidas destiladas: cachaca. Bebidas obtidas por misturas: licor. Tecnologia e
processamento de Bebidas ndo alcoolicas: agua mineral, sucos e néctares, refrigerantes, café, cha,
bebidas energéticas, bebidas isoténicas, bebidas funcionais a base de soja.

Conteudo H(f)ar;gr?a
Classificacdo das bebidas. Bebidas alcodlicas e Bebidas ndo alcodlicas. 4
Bebidas fermentadas: vinho, cerveja, fermentado de frutas. 8
Bebidas destiladas: cachaca 7
Bebidas obtidas por misturas: licor 4
Agua mineral 4
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Sucos e néctares

Refrigerantes

Café e cha

Bebidas energéticas

Bebidas isotbnicas

Bebidas funcionais a base de soja

A NN B>

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas que simulam as opera¢Bes industriais, videos
instrutivos, trabalhos em grupo, exercicios praticos, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratério de processamento de alimentos, quadro branco, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

Uma apresentagdo de um artigo (em

grupo);

Duas avaliagdes escritas.

Instrumentos
Apresentacao de artigo.
Avaliagdes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Bebidas nao- VENTURINI

e FILHO, Waldemar |1.ed |Sao Paulo Edgard Blucher |2010
alcoolicas: vol. 2

Gastone

Bebidas alcodlicas: | Y TURINI )
vol 1 "|FILHO, Waldemar|1l.ed |Sé&o Paulo Edgard Blucher |2010

' Gastone
Indistria de
bebidas: inovagéo VENTURINI

. ~ | FILHO, Waldemar|1l.ed |Sao Paulo Edgard Blucher |2011
gestdo e producéo

Gastone

-vol. 3
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Matérias-primas x
dos alimentos LIMA, U.A. l.ed |Sao Paulo Edgard Blucher |2010
Quimica de| CENNEMA, OR. |4.ed |Porto Alegre | Artmed 2010
alimentos
;?ﬁfe‘;:fo%',a de GAVA, AJ.;
finci ios.e SILVA,C.AB.; | 1l.ed | Sao Paulo Nobel 2009
principi FRIAS, J.R.G.
aplicacdes.
Tecnologia do
processamento de
alimentos: FELLOWS, P.J. | 2.ed | Porto Alegre: Artmed 2006
principios e
pratica.
Quimica do| BOBBIO, P. A.; | 2.ed Sédo Paulo Varela 1995
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processamento de| BOBBIO, F.O.
alimentos.

DISCIPLINA: GESTAO DE PESSOAS

Cddigo da disciplina: ADM 420 [Co-requisito: Principios de Administragio
Professoras: Adriane Bernardo de Oliveira Moreira, Aldemar Polonini Moreli
Periodo Letivo: 8° Periodo Carga Horaria: 30h

Objetivo geral: Oportunizar reflexdo referente a topicos de recursos humanos e a importancia de
estimular a sua motivacdo para melhor aproveitamento para sua capacidade intelectual dentro da
organizacao.

Objetivos especificos: Promover a analise e reflexdo critica acerca das novas premissas em gestao
dos recursos humanos; Orientar e disponibilizar ao aluno conhecimento que o possibilite
desenvolver e aplicar as principais préaticas utilizadas na Administracdo de RH em varios contextos
organizacionais; Fornecer subsidios para uma atuagdo estratégica do RH nas organizacdes,
apresentando alternativas para o processo de reestruturacao da area de RH;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introdugdo e nogdes fundamentais da atividade de administracdo de recursos humanos dentro das
tendéncias atuais, onde estas atividades devem estar em perfeita sintonia com o plano estratégico da
organizagdo. Treinamento e Desenvolvimento de Pessoal (T&D), Avaliacdo do desempenho,
Administracdo de carreiras, Remuneracao, incentivos e beneficios.

Conteudo Car/gg
Horaria

Introducéo
Conceitos e defini¢bes

. . ~ x 4
Novas premissas que norteiam as a¢des na gestdo de RH
O processo de reestruturacdo da area de RH
Avaliacao do Desempenho e Competéncias
Beneficios da avaliagdo de desempenho 5

Meétodos de avaliagdo de desempenho
Entrevista de avaliacdo de desempenho
Treinamento e Desenvolvimento de RH
Conceituacéo e objetivos

Diagnostico e identificacdo das necessidades 8
Planejamento e implementacéo dos programas de treinamento
\Acompanhamento ¢ avaliacdo dos resultados(]

Carreiras, Remuneracdo, Incentivos e Beneficios
Conceituacéo e objetivos do plano de carreira

Modelagem de cargos

Métodos de coleta de dados e classificacdo de cargos
Metodologia para construgdo do plano de carreira
Conceituacéo e objetivos do sistema de remuneracgéo 12
Tipos de remuneragéo

Remuneracdo variavel

Remuneracdo por habilidade e competéncias
Origem e tipos de beneficios

Rotinas gerais trabalhistas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
Aulas expositivas dialogadas, apresentacdo de seminarios, trabalhos em grupo, exercicios praticos,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratério de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.
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AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Organizacdo e clareza na forma de expressdo dosjAvaliacdo escrita.
conceitos e conhecimentos; Trabalho escrito e apresentacdo de
Iniciativa e pontualidade nas aulas; seminario
Capacidade de andlise critica dos contetdos. Exercicios de fixacdo de contetdo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Gestdo de pessoas:
estratégia e integracAoARAUJO, C. G.de [l.ed [Sdo Paulo Altas 2006

organizacional

Gestdo de pessoas: 0
novo papel dos
recursos humanos nas
organizagoes.

Administracado de|
Recursos  Humanos:CHIAVENATO, |I. 8.ed [Sao Paulo Manole 2016
Fundamentos Basicos
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHIAVENATO, I. 4ed [Rio de Janeiro Campus 2014

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano

Administracéo de| Cenaage

recursos humanos vol..CARVALHO, AV. 2.ed Sao Paulo gag 2012

1 Learning
Administracdo de| Cenaage

recursos humanos vol..CARVALHO, AV. 2.ed Sao Paulo g9ag 2012

> Learning
Qualidade de vida nolp \Nca A C. [Led  [SHo Paulo Atlas  [2007
trabalho

O Melhor de Max
Gehringer na CBN:
120 conselhos sobre

. ; GEHRINGER, Max. [1.ed Sao Paulo Gloho 2006
carreira, curriculo,
comportamento e
lideranca, vol. 1
Administracao de|
recursos humanos: umGIL. A. C. 1.ed Sdo Paulo Altas 1994

enfoque profissional

DISCIPLINA: MARKETING

Codigo da disciplina: ADM 440 Pré-requisito: Empreendedorismo
Professores: Daniel Lanna Peixoto, Sonia Regina Brantes

Periodo Letivo: 8° Periodo [Carga Horéria: 30h

Objetivo Geral:

Construir conhecimentos gerais sobre marketing para a eficiéncia e eficacia da comercializagdo de
produtos e servigos relacionados a area de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Obijetivos Especificos:

Conhecer os fundamentos mercadoldgicos e aplica-los no desenvolvimento dos mercados
consumidores.

Desenvolver senso analitico sobre o mercado para a sele¢do e atendimento das necessidades e
desejos dos consumidores.
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Elucidar estratégias inerentes ao gerenciamento do ciclo de vida dos produtos, bem como sobre 0

desenvolvimento de novos produtos e servigos.

Estimular o planejamento das acGes de marketing para melhor lidar com a competicdo entre as

organizagoes.

Desenvolver a capacidade de acdo gerencial de marketing tendo como ponto de partida visdo

integrada das areas funcionais da organizacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Fundamentos de marketing. Segmentacdo de mercado. Comportamento do cliente. Ciclo de vida

dos produtos. Estratégias de comercializacdo. Canais de marketing. Comunicacdo de marketing.

Pesquisa de marketing. Plano de marketing. Temas contemporaneos.
Conteudo

1. PRINCIPIOS DE MARKETING

Definicdo de marketing

Aplicagcdes do marketing 6

Funcdes de Marketing

Composto de Marketing

2. ANALISE DE MERCADO

Segmentacdo de mercado

Importancia da segmentagdo de mercado 8

Critérios para segmentagdo de mercados consumidores

Pesquisa de mercado

3. ADMINISTRACAO DE PRODUTOS

Ciclo de vida dos produtos

Posicionamento de mercado 6

Marca e embalagem

Criagao de novos produtos

4. GESTAO DE VENDAS

Estratégias de varejo e atacado

Franquias 6

'Venda pessoal

Negociacao

5. COMUNICACAO DE MARKETING

Propaganda

Promogcéo

Publicidade

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdo de seminarios, estudos de caso e exercicios de fixagao.

RECURSOS METODOLOGICOS

Datashow, laborat6rio de informatica, quadro branco, livros e artigos cientificos.

AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Organizagdo e clareza na forma de expressaoAvaliacdes da assimilagdo do conteiido por semestre;

dos conceitos e conhecimentos; Resolucdo de exercicios e estudos de caso;

Iniciativa e pontualidade nas aulas; Elaboracdo e apresentacdo de seminario.

Capacidade de analise critica dos conteddos.

Carga Horéria

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Gestao deDIAS, S. R. x .

Marketing (Coord.) 2.ed [Sdo Paulo Saraiva 2011
Administracdo |KOTLER, P.; x Pearson Prentice

de Marketing  |KELLER, K. L, [r2edSaoPaulo o 2006
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Administracdo ROCHA., A

de Marketing  |FERREIRA, J. B.jl.ed [Sdo Paulo Atlas 2012
SILVA, J. F.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
ENGEL, J;

Comportamento MINIARD, x

4o Consumidor " 9.ed |Séo Paulo Thomson 2004
BLACKWEL
L, R. D.
SURRIDGE,
M.;

Marketing CHRISTE, I.;1.ed |S&o Paulo Saraiva 2013
GILLESPIE,
A.

PesqliJisa deNIQUE W

Marketing:  uma i N x

orientacio para O\vaADEIRA, 1.ed |Sdo Paulo Atlas 2013

mercado brasileiro|

Pesquisa dhjAs, S R. fed [Sio Paulo Saraiva b011

Mercado
ARMSTRON

E;;?ﬁg:g; deEbTLGEé!QY’lz.ed Sdo Paulo Saraiva 2008
PHILIP

DISCIPLINA: ETICA GERAL E PROFISSIONAL

Cadigo da disciplina: CTA 400 Pré ou co-requisito: ndo possui

Professor: Adriana Gomes Silveira, Edson Kretle dos Santos

Periodo Letivo: 8° Periodo Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: Desenvolver no educando (a) a pratica da reflexdo sobre conceitos e valores da
ética e da cidadania; compreender a especificidade da ética e sua relagdo com os fundamentos
interdisciplinares histérico-filoséficos, sdcio-econdbmicos e politicos; imprescindiveis a
compreensao da construgdo do carater ético do ser humano.

Objetivos especificos:

1. Situar o problema da Etica em uma perspectiva historica, filosofica e politica;

2. Promover a reflex@o historica e critica sobre a natureza e os fundamentos da cidadania e da ética
profissional;

3. Examinar as disposicGes que regulamentam a profissdo do Cientista de Alimentos

4. Discutir o exercicio profissional do cientista de alimentos e sua responsabilidade social no
contexto da realidade brasileira;

5. Apresentar aos alunos a integragdo dos varios campos de atuacdo do profissional com seus
deveres e direitos.

6. Investigar a origem e importancia da ética nas questdes que envolvem cultura, as identidades
étnicas que permeam as relagdes sociais e politicas na sociedade brasileira.

7. Compreender a evolucdo histérica dos direitos da cidadania no contexto do mundo ocidental e,
principalmente, no Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Ementa:

Definicdo de ética e moral; os constituintes do campo ético; abordagem histérica da ética;
desafios contemporaneos ao convivio social; justica e igualdade social; ética profissional;
definicdo do conceito de cidadania, bases historicas e questbes ideoldgicas.

Contetdo Carga Horéria

1. Introducdo geral: ética e moral

1.1 A dimensdo moral da existéncia humana;

1.2 A moralidade e os constituintes do campo ético;

1.3 A natureza e a cultura: fato versus valor.

1.4 Concepcado filoséfica de ética da Grécia a modernidade.

1.5 O mundo contemporaneo e as abordagens irracionalistas sobre a ag&o;
(Freud, Marx e Nietzsche)

2. Desafios contemporaneos ao convivio social

2.1. Justica e igualdade social.

2.2 Aspectos ideoldgicos e culturais para o exercicio da cidadania

2.3 Diretos da cidadania: legislacbes de apoio ao cidaddo brasileiro, a 30
Constituicio Federal Brasileira, a Lei 11645/2008 e a Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos.

2.4 Etica e capitalismo

2.5 Responsabilidade social do profissional e do pesquisador perante a sociedade
e 0 homem

3. Etica profissional

3.1 Liberdade, dependéncia, igualdade, responsabilidade e alienacéo; trabalho e
cddigos de ética profissional.

3.2 Prética profissional e cidadania;

3.3 Alintegridade do profissional e os dilemas éticos.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, discussao e problematizacdo de tematicas propostas; leitura do texto
classico indicado; elaboragdo de trabalhos pelos alunos, sob a orientacéo do professor, a partir de
tematicas propostas, com apresentagdo em grupo, utilizando-se diferentes formas de exposicao.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratdrio de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Duas avaliagbes da assimilacdo do |Avaliagdo escrita
contetido Apresentacdo dos seminarios

Duas apresentacOes de seminario

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Etica VAZQUEZ, A. l.ed |Rio de Janeiro Civilizagdo 2006

S. Brasileira
Etica geral e/ a) N3 R [6ed |32 Editora ~ Revista), g
profissional Paulo dos tribunais
O Cidaddo de DIMENSTEIN, 2.ed |S&o Paulo Editora Atica 1999
papel. G
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periodic Autor Ed. Local Editora Ano
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0

I(_jeologl_a e LIBANEO, l.ed |S&o Paulo Moderna, 1995
cidadania. J. B.

Etlca . e|RODRIGUE l.ed |Sé&o Paulo: Moderna 1994
cidadania. S, C.

C'enc.'? _com MORIN, 9.ed |Rio de Janeiro Bertrand Brasil 2005
consciéncia Edgar

Etica no

Ambiente de

Trabalho - Uma

Abordagem SOUZA, . .

Franca Sobre a|M.C.G. l.ed |Rio de Janeiro Campus 2009
Conduta  Etica

dos

Colaboradores.

Etica . .

orofissional. SA, A.L. 9.ed |Sao Paulo Atlas 2009

DISCIPLINA: LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 440 Pré-requisito: ndo possui

Professora: Flavia de Abreu Pinheiro

Periodo Letivo: 8° periodo

Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: capacitar o aluno a compreender 0s principais instrumentos normativos da
legislacdo de alimentos, assim como sua importancia e aplicabilidade na industria de alimentos.

Objetivos especificos: conhecer os 6rgdos reguladores de alimentos no Brasil e sua atuacéo;
conhecer as normas do Codex Alimentarius; compreender a atuagdo da Organizacdo Mundial do
Comércio e os principais tratados relacionados a comercializagdo internacional de alimentos;
estudar as principais legislacfes aplicadas aos alimentos e bebidas; compreender os procedimentos
necessarios para abertura e funcionamento de estabelecimentos produtores de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Estudo da legislagdo, principais bases legais para a Legislagdo de Alimentos. Orgéos reguladores
no Brasil. Codex Alimentarius. Organizagdo Mundial do Comércio. Instrumentos normativos
especificos: seguranca alimentar, aditivos alimentares, rotulagem e registro de alimentos,
alimentos funcionais, agua e bebidas. Padrdo de Identidade e Qualidade de Alimentos.
Procedimentos para abertura e funcionamento de estabelecimentos produtores de alimentos.
Responsabilidade técnica.

Contetdo Carga Horéria
Legislacdo de Alimentos no Brasil:
Historico.
N 2
Importancia.

Principais bases legais para a Legislacdo de Alimentos.

Orgéos reguladores no Brasil:
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). 6
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
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Codex Alimentarius:
Origem.

Importancia, finalidade.
Bases cientificas.
Normas do Codex.

Organizacdo Mundial do Comércio (OMC/WTO):

Atuacao.

Acordo sobre Barreiras Técnicas ao Comércio (TBT).

Acordo sobre Aplicacdo das Medidas Sanitérias e Fitossanitarias (SPS).

Instrumentos normativos especificos:
Seguranga alimentar.

Aditivos alimentares.

Rotulagem de alimentos.

Registro de alimentos.

Alimentos funcionais.

Legislacéo para agua e bebidas.

Padrdo de Identidade e Qualidade de Alimentos.

10

Abertura e funcionamento de estabelecimentos produtores de alimentos:
Orgaos competentes.

Abertura de estabelecimento.

Autorizagdo para funcionamento.

Legislacgéo.

Responsabilidade técnica.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas, trabalho escrito e apresentacdo de seminario em grupo, discusséo

de instrumentos normativos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, material de apoio (livros, instrumentos

normativos da legislacdo de alimentos, cartilhas).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participagdo,  dominio  de|Avaliagdo escrita
técnicas, capacidade de | Trabalhos e apresentacdo de seminario

guestionar situacdes, apreensdo | Discussdo de instrumentos normativos
dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Legislagdo de|snvies 5 [3ed |Vicosa UFV 2011
alimentos e bebidas

.. . .. . |GERMANO,

Higiene e vigilancia PM.L-
sa_nltarla de GERMANO. 5.ed |Barueri Manole 2015
alimentos
M.L.S.
Vigilancia sanitaria:| ALMEIDA-
topicos sobre| MURADIAN, L. . . Guanabara
legislacdo e analise|B.; PENTEADO, Led |Rio de Janeiro Koogan 2007

de alimentos M. V. C.
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INSTITUI
basicas sobre
alimentos. Decreto-
Lei n° 986, de 21 de
outubro de 1969.
Disponivel em:
<http://www.planalto
.gov.br/ccivil_03/dec
reto-
lei/Del0986.htm>.
Acesso em 24,
mar./2014

normas

BRASIL.
Civil

Casa|_

Brasilia

Diério
[da]

secédo 1
21/10/1969

Oficial
Unido,

1969

DISPOE sobre as
condigbes para a
promocao, protecao
e recuperacdo da
salde, a organizacdo
e o funcionamento
dos Servicos
correspondentes e da
outras providéncias.
Lei n° 8.080, de 19
de setembro de 1990.
Disponivel em:
<http://www.planalto
.gov.br/ccivil_03/leis
/18080.ht>.  Acesso
em 24. mar./2014

BRASIL.
Civil

Casa

Brasilia

Diario
[da]

19/09/1990

Oficial
Unido,
secéo 1

1990

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periodic
0

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Normas baésicas
sobre alimentos.
Disponivel em:
<http://www.pla
nalto.gov.br/cciv
il_03/decreto-

lei/Del0986.htm
>, Acesso em
24. mar./2014

BRASIL. Ministério
da Saude. Agéncia
Nacional
Vigilancia Sanitéria.

de

Brasilia

1969

Rotulagem
nutricional  de
alimentos
embalados
http://portal.anvi
sa.gov.br/docum |da
ents/33880/2568
070/res0360_23
_12 2003.pdf/5d
4fc713-9c66-
4512-b3cl-
afee57e7d9bc

BRASIL. Ministério
Agricultura,

Pecuéria )
Abastecimento

e

Brasilia

2003
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CODEX
Alimentarius.
Disponivel em:
< WORLD HEALTH
http://www.cod | ORGANIZATION |
exalimentarius.
org>. Acesso em
24. mar./2014

United States -

ORGANIZACA
O mundial do
comercio
[portugués].

: " WORLD TRADE .
D I : -

- isponivel em ORGANIZATION Switzerland
http://www.wto
.org>.  Acesso
em 24 mar./2014

RDC 259.
Rotulagem  de
alimentos.

http://portal anvi | g o s o)y - Ministério

sa.gov.br/docum , .
ents/10181/271g |d8 Saude. Agéncia) g o

376/RDC_259 2| (RCOML o e
002_COMP.pdf/ | ' '
9c816a4d-2dc7-
48bf-80e4-
£8891f640cf2

2002

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO ||
Codigo da disciplina: TCC 002 Pré-requisito: ndo possui

Professor: Fabiano Ricardo Brunele Caliman

Periodo Letivo: 8° periodo Carga Horéria: 75h

Objetivo geral: desenvolver o projeto proposto na unidade curricular TCC I.

Objetivos especificos: executar a metodologia proposta no projeto de TCC sob orientacdo técnica;
preparar o discente para apresentacdo e conclusao do trabalho final de curso.

EMENTA

O discente deveré desenvolver a metodologia do tema proposto na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, redigir o trabalho final, e, ou artigo e apresentar seu trabalho para uma banca
examinadora.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Reunides/encontro com o professor orientador e co-orientador (caso possua) para execugdo da
proposta. Realizagdo das atividades nos laboratérios, outros espacos do campus, €, ou outros locais
especificos, de acordo com o projeto.

RECURSOS METODOLOGICOS
Laboratorios de processamento de alimentos (origem animal e vegetal), laboratorios de anélises de
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alimentos (fisico-quimica e sensorial), laboratério de informatica, biblioteca, livros, instrumentos
normativos da legislacdo de alimentos, artigos.

AVALIACAO

A avaliacdo serd realizada através dos seguintes critérios: participagdo, assiduidade, cumprimento
das atividades e atendimento ao cronograma. Além da entrega do trabalho/artigo escrito, o discente
deverd defender o mesmo para uma banca composta por trés profissionais da area do tema
proposto, sendo um deles o orientador. A banca atribuira nota de 0 a 100 pontos, tendo o aluno que
atingir minimo de 60 pontos para ser aprovado.

BIBLIOGRAFIAS

A serem definidas pelo professor orientador, na etapa de pesquisa bibliografica, de acordo com a
area de desenvolvimento do trabalho.
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ANEXO 2

PLANOS DE ENSINO - DISCIPLINAS OPTATIVAS

Ementério, Programas e Bibliografias das Unidades Curriculares Optativas:

DISCIPLINA: FISICA EXPERIMENTAL |

Cdédigo da disciplina: FIS 505 ICo-requisito: Fisica |
Professores: Igor Renato Bueno, Robson Fontan Jubini, Sidnei Giles de Andrade
Periodo Letivo: ------ [Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: Familiarizar o estudante com os conceitos fundamentais da Fisica sob o ponto de
vista tedrico e pratico, desenvolvendo o seu raciocinio e método de trabalho; Inter-relacionar &
Fisica com as demais areas do conhecimento; Transmitir ao discente os conceitos de fisica classica
e contemporanea, valorizando a sua interacdo com as ciéncias afins, 0 mundo tecnoldgico, 0s
determinantes e as implicacdes sociais dai decorrentes; Proporcionar ao individuo a aplicagdo do
conhecimento no campo tecnoldgico e em diversas situacdes; Permitir que o estudante descubra
simples relagbes matematicas para leis gerais que governam varios fendmenos fisicos através de
medidas experimentais e da anlise estatistica dos dados coletados; Proporcionar ao individuo a
utilizacdo de diversos aparelhos e instrumentos de medigdo, comumente encontrados nos
Laborat6rios de Pesquisas Cientificas e Ensino, na Indistria e nos Centros de Tecnologia;
Objetivos especificos: Identificar os algarismos significativos de uma medida, Realizar céalculos
matematicos levando em consideracdo a teoria de algarismos significativos, bem como a teoria de
erros; Identificar a utilizagdo dos principios e conceitos para o entendimento das diversas situagdes
envolvidas nos fendmenos em estudo; Construir e interpretar graficos em papéis do tipo
milimetrado e logaritmicos; Entender a montagem de experimentos relativos a diversos conceitos
fisicos, com auxilio de roteiros especificos, a partir do material disponivel no laboratério; Comparar,
e interpretar resultados provenientes de préaticas laboratoriais com resultados provenientes do
modelo matematico; Realizar medidas experimentais; Confeccionar relatérios de acordo com
normas cientificas; Realizar medidas experimentais; Confeccionar relatérios de acordo com normas
cientificas; Elaborar conclusdo do trabalho experimental baseando-se na teoria envolvida no
fendmeno em estudo e nos resultados obtidos apds a analise dos dados obtidos através do
procedimento experimental.
CONTEUDO PROGRAMATICO
Ementa:
Notacdo Cientifica e Algarismos Significativos; Nocbes Sobre Teoria de Erros; Construcdo de
Graficos; Pratica Experimental 01; Pratica Experimental 02; Pratica Experimental 03; Prética
Experimental 04, Pratica Experimental 05.

Contetdo Carga horéria
Notacdo Cientifica e Algarismos Significativos
Notacéo Cientifica
Exercicios sobre Notacdo Cientifica
Ordem de Grandeza
Exercicios sobre Ordem de Grandeza
Arredondamento Cientifico
Exercicios Sobre Arredondamento Cientifico.
Algarismos Significativos
Algarismos Significativos e Apresentagdo do Valor de uma Grandeza
Exercicios sobre Algarismos Significativos
NocOes Sobre Teoria de Erros
Tratamento Estatistico Simplificado de Medidas com Erros Aleatérios
Valor Mais Provavel de uma Grandeza
Desvio Padrdo Absoluto
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Desvio Padréo Relativo

Apresentacdo da Medida

Exercicios sobre Tratamento Estatistico de Medidas com Erros Aleatdrios.

Propagacéo de Erros em Célculos

Célculo da Incerteza de Grandezas de Soma ou Subtracdo de Outras Grandezas

Célculo da Incerteza de Grandezas de Multiplicacdo e Divisao

Calculo da Incerteza de Radiciagdo e Potenciagdo

Calculo da Incerteza de Operac6es que envolvem Fungbes em Geral

Exercicios sobre Propagacdo de Erros em Calculos

Construcdo de Gréaficos

Roteiro Para Obter um Bom Gréfico

Determinacdo dos Coeficientes de Uma Reta

Determinacdo do Coeficiente Linear da Reta Média 4

Determinagdo do Coeficiente Angular da Reta Média

Determinagdo da Incerteza no Coeficiente Angular da Reta Média
Representacdo de Dados em Papel Milimetrado

Experimento 01: Movimento Retilineo e Uniforme

Experimento 02: Queda Livre

Experimento 03: Leis de Newton — Equilibrio Estatico

Experimento 04: Leis de Newton - Segunda Lei de Newton

Experimento 05: Lei de Hooke

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, resolugdo de problemas, aulas praticas, trabalho em grupo,

entrevistas.

RECURSOS METODOLOGICOS

/A parte tedrica e introdutdria da disciplina é apresentada através de aulas expositivas com recursos

audiovisuais.

A parte experimental os estudantes serdo levados a explorar experimentos através da execucao de

um roteiro onde realizam medidas de grandezas fisicas. Em seguida sdo solicitados a desenvolver

um relatério para comparar e interpretar resultados provenientes da experiéncia com resultados

provenientes do modelo matematico. Em alguns casos a realizagdo de tratamento estatistico a partir

de dados experimentais se faz necessaria.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Avaliar a participacdo individual eParte tedrica: Exercicios avaliativos individuais.

coletiva de cada aluno, ou seja,|Parte experimental: Serd baseada na correcdo de relatorios

participacdo dentro e fora de sala deexperimentais cujo objetivo é verificar a capacidade de

aula, a forma como motiva os colegas,relatar 0s varios aspectos do trabalho realizado em

a troca de informacdes, a capacidadellaboratorio e de elaborar conclusfes baseando-se na teoria

de abstracdo, o comprometimentoenvolvida no fenémeno em estudo e nos resultados obtidos

com os estudos. apo6s a analise dos dados obtidos através do procedimento

experimental.

NS

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Fundamentos deHALLIDAY’ D.
Fisica 1 RESNICK,S. 9.ed| Rio de Janeiro LTC 2012

WALKER,J.

F.ISI(;?,[ paraTIPLER, P. A;
clentis a_s eMOSCA, G. 6.ed| Rio de Janeiro LTC 2009
engenheiros: vol. 1

Fisica : vol. 1 RESNICK, R.;)|5.ed| Rio de Janeiro LTC 2003
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HALLIDAY, D.; S.

KRANE, K;

STANLEY,P.E.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano

r fisicaN ENZVEI . . Edogar

C,u .SO de fisicaNUSS G, 5.ed [Rio de Janeiro d:qad 2013
basica: vol. 1 M. Blincher
Egsil\f:rsitériosparaBAUER’ W Porto Al

— orto Alegre .
Relatividade, W!ESTFALL, G/l ed Mcgraw-Hill 2013
Oscilacoes, D.; DIAS, H.

Ondas e Calor.

Os fundamentosRAMALHO:;

da fisica: vol. 1 |[NICOLAU; 0.ed |Sdo Paulo Moderna 2009
TOLEDO

Fisica paraBAUER, W,

universitarios  —WESTFALL, GJl. ed Porto Alegre  [Mcgraw Hill 2012

Mecanica D.; DIAS, H.

Classical GOLDSTEIN,H Ded [SioPaulo [ disom- 1996

Mechanics Wesley

DISCIPLINA: MATEMATICA FINANCEIRA

Codigo da disciplina: ADM 500 ICo-requisito: Principios de Administragio
Professor: Lucas Marin Bessa
Periodo Letivo: ------- [Carga Horéaria: 30h

Objetivo geral: Prover o aluno de conhecimentos que o permitam realizar calculos financeiros e
analises de investimentos para a tomada de decisdo na gestdo financeira das empresas e das
pessoas.

Objetivos especificos:

Compreender o conceito do valor do dinheiro no tempo
Reconhecer aplicacgdes a juros simples

Reconhecer o desconto simples

Reconhecer aplica¢des a juros compostos

Reconhecer o desconto composto

Compreender 0 uso das taxas proporcionais e equivalentes

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

O valor do dinheiro no tempo; Juros simples; Juros compostos; Taxas de Juros; Descontos.
Contetido Carga Horéria

UNIDADE | — O valor do dinheiro no tempo. Conceitos de juros, taxas de 6

juros, principal, montante, prazo e regimes de capitalizacao.

UNIDADE Il — Juros simples: céalculo do montante, do principal e do

rendimento. Periodos ndo-inteiros. Equivaléncia de capitais. Determinacao, 8

da data de vencimento e prazo das aplicagdes.

UNIDADE Il — Juros compostos: calculo do montante, do principal e do 6
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rendimento. Equivaléncia de capitais — a equagdo de valor. Calculo com
prazos fracionados.

UNIDADE IV — Taxas de juros: taxa proporcional, taxa efetiva, taxa
nominal — céalculo da taxa efetiva a partir da taxa nominal, equivaléncia
entre taxas de juros.

UNIDADE V - Desconto simples: racional e comercial. Equivaléncia entre
desconto racional simples e juros simples. Desconto composto: racional
(financeiro) e comercial.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

IAulas expositivas dialogadas, exercicios em sala de aula e exercicios extra classe.

RECURSOS METODOLOGICOS

Data-show, laboratdrio de informatica, quadro branco, livros e artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
e coletiva de cada

de aula, a forma ¢
colegas, a troca d
a capacidade de
comprometimento
estudos.

Avaliar a participacdo individual

participacdo dentro e fora de sald

Instrumentos
AvaliagOes escritas.

aluno, ou seja,Trabalho escrito e apresentagdo de seminarios.

omo motiva 0s
e informacdes,
abstracdo, o
com 0§

Estudo dirigido, pesquisa bibliogréfica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Matematica
Financeira e suas
Aplicagdes

NETO, A. A.

1.ed

Sao Paulo

Atlas

1993

Matematica
Financeira:
Obijetiva
Aplicada

ePUCCINI, AL.

1.ed

Sao Paulo

Saraiva

2004

Matematica
Financeira

GOMES, J.M,;
MATHIAS, W.
F.

5.ed

Sao Paulo

Atlas

2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEME

NTAR

Titulo/Periddico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Matematica
Financeira
Aplicada

CASTELO
BRANCO, A.
C.

2.ed

Sao Paulo

Cengage Learning

2008

Matematica
Financeira

HAZZAN, )
POMPEO, J.
N.;

7.ed

Sao Paulo

Saraiva

2014

Manual de
economia

PINHO, D. B,;

VASCONCEL

LOS, M. A S,
TONETO

JUNIOR, R.

6. ed

Sao Paulo

Saraiva

2011
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Teorias daRIBEIRO, A.2.ed

. . Sdo Paulo Saraiva 2010
administracdo  |L.

Introducéo aROSSETTI, J.20.ed

. Sdo Paulo Atlas 2007
economia P

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DA PRODUCAO I1

Cddigo da disciplina: ADM 510 [Co-requisito: Administragio da Produco |
Professores: Sonia Regina Brantes, Lucas Louzada Pereira
Periodo Letivo: -------- |Carga Horéria: 45h

Objetivo geral: Conhecer ferramentas utilizadas na administracéo da producéo.

Obijetivos especificos: conhecer as diversas técnicas de gestdo da producdo, conseguir adequar as
técnicas de gestdo da producéo as especificidades de cada processo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Otimizacéo da Producéo, Arranjo Fisico, Principios da Manutencdo Produtiva Total, Introdugdo &
Automacdo industrial, Introducdo & Administragdo da Qualidade Total.

Contetdo Carga Horéria
Otimizacdo da produgéo
Engenharia de métodos 10
Gréfico de Gantt
Teoria das restrigdes
Arranjo fisico
Tipos basicos de arranjo fisico
Planejamento 10
Diagrama de blocos
Modelagem
Principios da Manutengdo Produtiva Total 10
Introducdo a Automacao industrial 10
Introducdo a Administracdo da Qualidade Total 5

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

/As aulas serdo ministradas sob a forma de aulas expositivas dialogadas. Serdo realizadas visitas
técnicas. Os estudantes trabalhardo em grupos ou individualmente em estudo de casos ou resolucao,
de exercicios. Os estudantes serdo estimulados a observarem as empresas da localidade.
RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro, pincéis e apagador. Multimidia. Laboratdrio de informatica em
10% das aulas, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos

AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacdo e assiduidade Exercicios individuais e em grupo, incluindo relatérios
Dominio de técnicas de visitas técnicas
Capacidade de questionar situactes Provas
IApreensdo das informagdes passadas Atitudinal
BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Administracdo  da

MOREIRA Cengage

Producéo ’ 2.ed [Sdo Paulo gag 2008

~ D.A. Learning
operagoes
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SLACK, Nigel,
Principios daJOHNSTON,
Administracdo  daRobert; 1l.ed [S&o Paulo Atlas 2013
Producéo BRANDON-
JONES, Alistair
Planejamento, CORREA,
programacao gHenrique L.;
controle da producédoGIANESI, 5.ed [S&o Paulo Atlas 2007
Inineu G.N.;
CAON, Mauro
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Administracio  daKRAJEWSKI, [8.ed
producéo glLee; RITZMAN,
operacoes J.L; Sao Paulo Pearson 2009
MALHOTRA
Manoj
Simulacdo ERLEY, Luiz
empresarial emSCHAFRANSKI
gestdo de produgédo |; Dalvio,2.ed [Porto Alegre Artmed 2006
FERRARI,
Tubino
Analise do valor CS,II__LAG, Joa04.ed S0 Paulo Atlas 1995
Mario
O sistema Toyota de
producdo: do ponto
de vista da SHINGO,S. | 2.ed Porto Alegre Bookman 1996
engenharia de
producéo
Slstem%s deAN_TUNES, l.ed |Porto Alegre Bookman  [2008
produgéo Junico...[et al]

DISCIPLINA: BIOLOGIA MOLECULAR APLICADA

Cadigo da disciplin

a: CTA 505

Co-requisito: Biologia Molecular

Professor: Fabiano Costa Santiliano

Periodo Letivo:

Carga Horéria: 60h (30h tedrica e 30h prética)

Objetivo geral: Estudar os processos Biotecnolégicos aplicaveis nas diversas areas do
conhecimento em especial a de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, buscando entender os
mecanismos envolvidos na tecnologia do DNA recombinante e metodologias que compdem a

Engenharia Genética.

Objetivos especificos:
-Promover o aprendizado dos processos e tecnologias do DNA recombinante.
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-Demonstrar aos alunos o conhecimento a respeito das técnicas de Biologia Molecular e da sua
aplicabilidade;

-Correlacionar aplicacbes da Engenharia Genética e Biotecnologia a area de atuacdo de
profissionais da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Principios Basicos de Engenharia Genética; Clivagem enzimética e Metilacdo; Fosforilacdo e
Defosforilacdo; Ligacdo; Polimerizagdo; Clonagem molecular e Vetores de Clonagem;
Transformacdo de E. coli com DNA recombinante; Selecdo de Recombinantes; Hibridizacdo de
acidos nucléicos; Bibliotecas Genémicas e de cDNA; Técnica de PCR. Expressdo de proteinas
recombinantes; Deteccdo de contaminantes e microrganismos na industria de alimentos. Produgédo
de Microrganismos e plantas Geneticamente Modificados. Métodos de deteccdo e quantificacdo de
Organismos Geneticamente Modificados. Alimentos transgénicos. Bioética e Legislacao.

Conteudo Teorico Hcé)ar;%?a
Principios Basicos de Engenharia Genética 2
Clivagem enzimética e Metilac&o 2
Fosforilacdo e Defosforilacdo; Ligagdo; Polimerizacéo 2
Clonagem molecular e Vetores de Clonagem 2
Transformacéo de E. coli com DNA recombinante 2
Sele¢do de Recombinantes 2
Hibridizag&o de &cidos nucléicos 2
Bibliotecas Gendmicas e de cDNA 2
Técnica de PCR 2
Expressdo de proteinas recombinantes 2
Deteccdo de contaminantes e microrganismos na industria de alimentos 2
Producédo de Microrganismos e plantas Geneticamente Modificados 2
Métodos de deteccdo e quantificacdo de Organismos Geneticamente Modificados 2
Alimentos transgénicos 2
Bioética e Legislacéo 2
Conteudo Prético H%a:*;?*?a

PRATICA 1 - Isolamento de DNA gendmico 6
PRATICA 2 - Isolamento de DNA plasmidial 6
PRATICA 3 - Digestdo com enzimas de Restricio 6
PRATICA_ 4 - Clonagem de fragmentos de DNA. Transformacdo de 2
microrganismos

PRATICA 5 - Técnica de PCR 4
AvaliacOes, Seminarios e Atividades Avaliativas

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aulas praticas; laboratério de informatica, pesquisas na
biblioteca e internet.
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RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (apostilas, livros,

artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacao, dominio de
técnicas, capacidade de

guestionar situacdes, apreensdo

dos conteudos.

Instrumentos

Avaliacdes escritas

Trabalho escrito e apresentacdo de seminarios
Estudo dirigido, pesquisa bibliogréfica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA
T'tUIO(/:Ee”Od' Autor Ed. Local Editora Ano
Biotecnologia: |SERAFINI, L.
avancgos na|A; BARROS, N. .
agricultura e na|M: AZEVEDO, 3.ed |Caxias do Sul EDUCS 2002
agroindastria  |J. L.
GRIFFITHS, A.
J. F; WESSLER,
Introdugdo  a|S. R; . i
. 10. R K 201
genética. CARROLL. . 0.ed |Rio de Janeiro Guanabara Koogan |2013
B; DOEBLEY,
J.
Guia de|VALLETA DE
praticas em|CARVALHO, . .
biologia C. V: RICCI, G: l.ed |Sé&o Paulo Yendis 2010
molecular AFFONSO, R.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Tltulo(/:I;’er|od| Autor Ed. Local Editora Ano
Purificacdo de|KILIKIAN, B.
produtos V; PESSOA JR,|1l.ed |Barueri Manole 2005
biotecnoldgicos | A.
Clonagem
génica e andlise BROWN, TA. |4.ed |Porto Alegre Artmed 2003
de DNA
Manual de| BRASILEIRO,
transformacdo |A.C.M.; -
genética de| CARNEIRO. l.ed |Brasilia EMBRAPA 1998
plantas V.T.C
Biotecnologia | AQUARONE, l.ed |S&o Paulo Edgard Bliicher 2001
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industrial E.; BORZANI,
W.;
SCHMIDELL,
W.; LIMA, U.A.
. . MARTINS, A.
Biologia E-
molecular: ’

. FIEGENBAUM .
aplicando a M- l.ed [|Porto Alegre Sulina 2011
teoria a .pratlca RUPPENTHAL.
laboratorial R D

DISCIPLINA: ANTROPOLOGIA E HISTORIA DA ALIMENTACAO

Cddigo da disciplina: HIS 500 IPré ou co-requisito: ndo possui
Professoras: Adriana Gomes Silveira, Adrianna Machado Meneguelli

Periodo Letivo: ------- [Carga Horaria: 60h

Objetivo geral:

Estabelecer relagGes entre o bioldgico, cultural e historico.

Adquirir uma visdo critica dos contextos culturais e historicos da humanidade e o alimento,
percebendo a sua relacdo com a énfase do curso.

Estabelecer uma préatica interdisciplinar com contetdos afins, que se encontram no ambiente
académico.

Objetivos especificos:

Entender as principais formulages classicas do pensamento antropoldgico.

Conceituar alimentacgdo a partir da antropologia.

Compreender a formagdo da culinaria brasileira, fundada na contribui¢do da cultura indigena,
africana e portuguesa.

Identificar a singularidade e 0 mimetismo presentes na cozinha regional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Teorias antropoldgicas. Elementos para a analise da sociedade. Civilizacdo e cultura. Conceitos de
etnocentrismo e preconceito. Pluralismo cultural. A cultura nas sociedades pds-industriais.
Globalizacdo e Historia. Aspectos da historia brasileira. Permanéncias e transformagdes da
alimentagdo humana. O alimento e sua construcdo social. A concepcdo de sujeito social na
perspectiva interdisciplinar.

Conteldo Carga Horéria
UNIDADE I:
Antropologia
- Conceito 10
- Diviséo e campo de estudo
- Histdrico
- Métodos de investigacdo
UNIDADE II:
Cultura
- A cultura como objeto de estudo da antropologia
- Conceitos 10
- Diversificagéo cultural
- Relativismo cultural
- Etnocentrismo e alteridade
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- A diversidade cultural na América
- A construcdo do sujeito na Antropologia

UNIDADE Il1I:

- A humanidade e o alimento
- Gregos e romanos — 0s primordios da arte

- A Renascenca — 0 pioneirismo italiano

Permanéncias e transformagcdes da alimentagdo humana

- Século XIX — o0 apogeu dos padrdes burgueses. A industria da alimentacdo

da mesa

- Bizancio e ldade Média — o papel dos mosteiros. A influéncia arabe 18
- As especiarias e as novas rotas maritimas — os alimentos da América
- China e Japao — Refinamento e percepcdes filosofica do alimento

UNIDADE 1V:
/A cultura nas sociedades pds-industriais

- Globalizagdo e Histdria

- O alimento no século XX- A internacionalizacdo. A McDonaldizacéo

UNIDADE IV:

A historia da alimentacéo no Brasil:
- A culinéria indigena

- A culinéria africana

- A culinéria portuguesa.

- A cozinha Capixaba

- Os fundamentos da cozinha brasileira: elementos basicos e técnicas culinarias

16

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

interioridade, tentando compreender as formas

/As aulas serdo expositivas, com leituras dirigidas de textos e de estudos em grupos, palestras com
profissionais capixabas e projecdo de videos documentais e 1 (uma) aula de campo, que contard
com duas idéias de valor que marcam o fazer antropoldgico: a observagdo participante e a
relativizagdo (atitude epistémica, gracas a qual o pesquisador escapa do etnocentrismo). Nessa
observagdo, o aluno buscara compreender /conhecer a sociedade e a cultura do “outro” em sua

de vidas gue Ihe sdo estranhas.

RECURSOS METODOLOGICOS

Pesquisas e debates em sala de aula;
Exercicios;
Seminarios;

Elaborag&o do trabalho interdisciplinar sob a o

Leitura, analises e discuss@es de textos previamente indicados;

Producéo de um texto/ diario de campo referente ao estudo de campo

rientagdo do professor.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

A avaliacdo sera feita através da participacdo
dos alunos em sala de aula (aulas e
seminarios, observadas pela professora),
provas escritas e trabalhos individuais
(fichamentos e resenhas) ou em grupo escritos
ou apresentados em sala de aula. Compora a
nota do segundo bimestre, o trabalho
interdisciplinar (uma apresentacdo conjunta
das diferentes abordagens em atividade
interdisciplinar e de um diario de observacéo

Instrumentos
IAvaliagOes escritas

Observacdo participante e atividade interdisciplinar

participante.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed.

Local Editora Ano

dagASCUDO’ L. 1 ed

Historia
Alimentacédo no

Sao Paulo

Global 2004
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Brasil

Cultura: um
conceito LARAIA, R.  [19.ed Rio de Janeiro {Jorge Zahar 2006
antropologico

De cacador 4
gourmet: umaFRANCO,
historia daAriovaldo
gastronomia

1.ed [Sdo Paulo Senac 2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
© qu_e faz o braSII’DAMATTA, R. 4.ed |Rio deJaneiro |Rocco 2000
Brasil?
FLANDRIN,

Historia daJ.L.; . .

Alimentacio MONTANARI. l.ed [S&o Paulo Estacdo Liberdade (1998
M.

Aprender ) LAPLANTINE, 1.ed [Sdo Paulo Brasiliense, 1997

antropologia F.

Uma histéria Rio de Janeiro:

comestivel daSTANDAGE, T.1.ed Zahar 2010

humanidade

Histérias da

Gastronomia

o AMARAL, R

Brasileira: Dos ' N.ed |.x Rara Cultural 2016

banquetes deHALFOUN’R' Sdo Paulo

Cururupeba a Alex

Atala

DISCIPLINA: FILOSOFIA DA CIENCIA

Cadigo da disciplina: FIL 500 Pré ou co-requisito: ndo possui

Professores: Edson Kretle dos Santos

Periodo Letivo: ----- Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: Compreender a complexidade do saber cientifico, sua importancia na sociedade e
as questBes que apresenta em termos epistemoldgicos, éticos e filosoficos em geral para a
filosofia.

Objetivos especificos:

1. Identificar as distin¢Ges e relagdes entre diversos campos de reflexdo assemelhados a filosofia
da ciéncia.

2. Compreender a especificidade do conhecimento cientifico em suas questdes estruturantes.

3. Compreender concepcoes epistemologicas bésicas através de uma leitura da histdria das
ciéncias em perspectiva filosofica.

4. Debater questdes fundamentais de filosofia da ciéncia.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Estudo dos problemas filoséficos em relacdo a ciéncia: Filosofia e Ciéncia. A concepcdo da
ciéncia na tradicdo filosofica. positivismo, historicismo e criticismo. Estudo dos problemas
contemporéneos da filosofia da ciéncia, inducdo e deducdo, as proposi¢cdes de observacdo
pressupdem teoria, o falsificacionismo de Popper, teorias como estruturas: os paradigmas de
Kuhn, a teoria anarquista do conhecimento de Feyerabend.

Conteudo Carga Horéria

1. Introducdo Geral: Ciéncia e Ciéncias e a Filosofia

2. Questdes Conceituais: Filosofia da Ciéncia, Epistemologia, Teoria do
Conhecimento

3. O Conhecimento Cientifico

3.1. Inducéo e deducdo

3.2. As proposicdes de obeservacao pressupdem teoria

4. Historia das ciéncias em perspectiva filoséfica

4.1. A ciéncia no pensamento antigo e medieval

4.2. Renascimento e época moderna: racionalismo, empirismo e Criticismo
4.3. PosicBes contemporaneas: Positivismo e Historicismo

4.4. O falsificacionismo de Popper

4.5. Teorias como estruturas: os paradigmas de Kuhn

4.6. A teoria anarquista do conhecimento de Feyerabend.

5. Neutralidade cientifica: Ciéncia, ética e ideologia

30

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, leitura do texto filoséfico classico indicado; leitura de textos de
comentadores referidos na bibliografia, apresentacdo de seminarios.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, laboratério de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Duas avalia¢des da assimilacdo do contetido Avaliacdo escrita
Duas apresentacOes de seminério Apresentacdo dos seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periodico Autor Ed. Local Editora Ano
: iénci -
Sﬁnsll,’)e € CIeNCA) L ALMERS, AF. |led |SdoPaulo |Brasiliense |1993

Filosofia da ciéncia:
introducédo ao jogo e | ALVES, R. 17.ed |S&o Paulo |Brasiliense |2012
suas regras

Filosofia da ciéncia
e da tecnologia:

introducio MORAIS, R. 5. ed. |Campinas |Papirus 1988
metodoldgica e

critica

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
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Convite a filosofia |CHAUI, M.S. 14.ed |Sdo Paulo |Atica 2010

Introducdo a )

filosofia da ciéncia |ARAUJO, I.L. 3.ed |Curitiba UFPR 2010

Contra o método FEYERABEND., Paul | 2.ed Rio _ de [ Francisco 2011
Janeiro Alves

Histdria da filosofia

- volume 3: do )

humanismo a iﬁ?\rll_SEE,Rl D G l.ed |S&o Paulo |Paulus 2004

Descartes e

Estudos de histéria Rio de

do pensamento | KOYRE, A. l.ed . Forense 1991

e Janeiro

cientifico

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS II

Cddigo da disciplina: CTA 505 Co-requisito: Operacdes Unitarias |

Professores: Fabricia Ribeiro Mattos, Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto

Periodo Letivo: ------ Carga Horéria: 60h (30h tedrica e 30h pratica)

Objetivo geral: Compreender as principais opera¢des unitarias e os principios basicos utilizados
na industria de alimentos.

Objetivos especificos:

Conhecer as operacdes unitarias basicas na inddstria de alimentos;

Aprender sobre os calculos basicos envolvidos nas operac@es unitarias na industria de alimentos;
Conhecer e compreender equipamentos e maquinas utilizadas na inddstria de alimentos;
Vislumbrar os processos nas transformagdes dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Conceitos, equipamentos e calculos envolvidos nas operagdes unitérias de filtracdo, separacdo dos
solidos, de liquidos e de gases, separacdo por membranas, operacOes de transporte de fluidos,
secagem, destilagéo e centrifugacao.

Conteudo Car,ge-l
Horaria

Apresentacdo da disciplina
Conteudo programatico;

o . ) 2
Avaliacgéo da aprendizagem;
Conceito de operacfes unitarias.
Reducéo de tamanho de particulas.
Conceito; 4
Moagem;
Tipos de moinho.
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Separacdo dos sélidos, de liquidos e de gases.

Secagem

Introducdo ao processo de secagem;
Tipos de secadores;

Produtos e curvas de secagem;
Secagem osmotica.

10

Fluidos

Introducéo e conceitos basicos sobre fluidos;
Equipamentos para deslocar fluidos;
Agitacdo e mistura de fluidos;

Medidores de vazao.

10

Centrifugacao.

Introducdo a centrifugacao;

Célculos;

Principais equipamentos de centrifugagéo.

Filtracéo.
Conceitos basicos;
Tipos de filtros.

Separagdo por membranas.

Destilacao.
Introducdo a destilacéo;
Equipamentos de destilacao.

Outras operagdes unitarias na industria de alimentos

Operacdes de conservagdo como salga e cristalizacao;

Concentracéo;
Mistura e moldagem;
Tendéncias futuras.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminarios, palestras ou visitas
técnicas; desenvolvimento de exercicios em grupo ou individualmente; laboratério de informatica,

pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informética, laboratério de processamento de alimentos,

auditério, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio  de|Avaliages escritas
técnicas, capacidade de [ Trabalho escrito e apresentagdo de seminario
questionar situacdes, apreensao |Estudos dirigidos e relatérios

dos conteldos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Fundamentos da ciéncia e|OETTERER,
tecnologia de alimentos REGITANO

M.;

d’ARCE, M.A.B.;

l.ed

Barueri

Manole

2006

196



SPOTO, M.H.F.

TADINI, C. C;
n ol NICOLETTI, V. R.; .
Operagdes  Unitarias  na MCOA 1A led. |Sdo Paulo |[LTC 2017
Indistria de Alimentos Vol. 2 | ' ' "
DILHO, P. A.P.
Tecnologia do processamento Porto
de alimentos: principios e| FELLOWS,P.J. | 2.ed ) Artmed 2006
L Alegre:
pratica.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Engenharia Quimica: |HIMMELBLAU, .
Principios e Calculos. D. M.; RIGGS, J. | 8.ed | K10 ¥e LTC 12014
B. Janeiro
Trocadores de calor na TEIXEIRA,
indistria de alimentos M.C.B.; l.ed |Vicosa UFV 1993
' BRANDADO, S.C.C.
A s . . . |ABBOTT, MC; .
g et cwirw, v, v e 10, e aos
g g NESS, H.C.
FOUST, A.S.
L . |WENZEL, L. A. .
E:?t‘;'r?;zs das  OperacGes| o jup . w.|2.ed ?a'r?eim d ¢ 1982
MAUS, L.
ANDERSEN, L. B.
0 . Unitari TADINI, C. C.;
peracOes nitarias  na )
Industria de Alimentos Vol. 1 NICOLETTL V. R 1led. |Sd0 Paulo |LTC 2016
M. A J A;
DILHO, P. A.P.

DISCIPLINA: ALIMENTOS FUNCIONAIS

Cddigo da disciplina: CTA 520

Co-requisito: Quimica de Alimentos

Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues

Periodo Letivo:

Carga Hor4éria: 45h

Objetivo geral: Conhecer o que s&o alimentos funcionais, seus beneficios para a saude e sua

aplicacdo dentro da industria de alimentos.

Objetivos especificos: Identificar alimentos que nutrem e que podem reduzir o risco de doengas.
Conhecer os possiveis mecanismos de acao das substancias protetoras presentes nesses alimentos.
Aplicar a legislacao dos alimentos funcionais vigente no Brasil.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Ementa:

Alimentos funcionais: aspectos historicos e definicdo. Legislacdo sobre alimentos funcionais.
Classificacdo, fontes, mecanismos de acéo, efeitos fisioldgicos e beneficios a sadde. Alimentos
funcionais e reducéo de risco de doencas crénico-degenerativas. Mercado de alimentos funcionais.

Conteudo

Carga
Horéria

Introducdo ao estudo dos alimentos funcionais
Historico

Conceitos e defenicgdes

Classificacdo quimica

Legislacdo para alimentos funcionais

Regulamentacdo dos alimentos funcionais - Portaria da ANVISA - Brasil;
Legislacdo internacional; critérios para comprovacdo de propriedades funcionais.

Principais grupos de alimentos funcionais:
Isoflavonas

- Estrutura quimica

- Mecanismos de acédo

- Fontes e efeitos do processamento

- Biodisponibilidade e absorgédo

- Beneficios a saude

Flavonoides e outros compostos fendlicos
- Estrutura quimica

- Fontes e efeitos do processamento

- Absorcéo, metabolismo e biodisponibilidade
- Mecanismo de acéo de flavondides como antioxidantes
- Beneficios a saude

Carotendides

- Estrutura quimica e sintrese vegetal

- Fontes e efeitos do processamento

- Absorcéao e metabolismo

- Mecanismo de acdo

- Beneficios a satde

- Toxicidade

Licopenos

- Estrutura quimica

- Fontes

- Efeitos do processamento

Omega-3E 6

- Definigdo

- Mecanismo de agéo

- Fontes

- Beneficios a satde

Fitosterois

- Definicdo

- Mecanismo de acéo

- Fontes

Fibras

- Definicao

- Quimica e bioquimica

- Fibras soluveis

- Fibras insoltveis

- Mecanismo de acdo

- Efeitos a satde

30
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- Fontes

Probioticos, prebidticos e simbidticos

- DefinicGes

- Mecanismo de acdo e efeitos

- Fontes

Mercado de alimentos funcionais.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; apresentagdo de seminario; desenvolvimento de exercicios em

grupo ou individualmente; pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacdo, = dominio  de
técnicas, capacidade de

questionar situacdes, apreensdo

Instrumentos

Avaliag0es escritas
Trabalho escrito e apresentacdo de seminério
Estudo dirigido, pesquisa bibliografica e discussdo de artigos

dos conteddos. cientificos

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Alimentos

funcionais: COSTA, N. M.

componentes B.; ROSA, C. O.|2.ed |Rio de Janeiro RUBIO LTDA {2016
bioativos e efeitos|B.

fisiol6gicos

Probioticos e

prebioticos  em|SAAD, S. M. |

alimentos: CRUZ, A. G.;|1.ed |Sao Paulo Varela 2011
Fundamentos  e|FARIA, J. A. F.

aplicagdes

tecnolégicas

Prebiéticos e

probioticos: FERREIRA, €11 ed |Rio de Janeiro RUBIO LTDA | 2012
atualizacéo e|L.L.F.

prospeccao.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Nutrigéo para| OLIVEIRA, A. 1ed

tecnologia e|F.. ROMAN, J.[*® Curitib CRV 2013
engenharia  de|a uritiba

alimentos

Nutrigao: nas|CUPPARI, L. l.ed |Barueri Manole 2009
doengas cronicas
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nao-transmissiveis

Manual de
nutrientes:
prevencgdo das|COSTA,E. A. [3.ed |Petropolis Vozes 2002

doencas  através
dos alimentos

Quimica do

processamento de %%%%I% PF' g 2.ed Sé&o Paulo Varela 1995
alimentos. T
Aliment Art

mentos DUARTE, V. |led |Porto Alegre rres ¢l 2006
funcionais Oficios

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICACAO

Caodigo da disciplina: CTA 525 ICo-requisito: Tec. de Cereais, Raizes e Tubérculos
Professores: Luiz Fernando Dias Ferreira, Genilson de Paiva
Periodo Letivo: ------- [Carga Horaria: 60h (30h tedrica — 30h pratica)

Obijetivo geral: Compreender as principais operagdes e produtos de massas e panificagéo.
Obijetivos especificos:
Conhecer os diferentes tipos de amido, suas composi¢cdes quimicas e as etapas envolvidas na
producdo de amido e produtos derivados.
Conhecer as operacdes basicas nesse tipo de industria.
Apontar a legislagéo pertinente.
Caracteristicas do grdo e da farinha de trigo. Processos operacionais de moagem e beneficiamento
das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados.
Tipos de farinhas. Ingredientes para panificagdo. Produtos de panificagéo.
Tecnologia de bolos, biscoitos e bolachas.
Processamento de bolos e biscoitos. Massas alimenticias.
Tipos de massas alimenticias e macarréo.
Aprender sobre os calculos basicos envolvidos nas operagdes unitarias na industria de alimentos.
Conhecer e compreender equipamentos e maquinas utilizadas na indUstria de alimentos.
Vislumbrar os processos nas transformagdes dos alimentos.
CONTEUDO PROGRAMATICO
Ementa:
Caracteristicas do grdo e da farinha de trigo. Processos operacionais de moagem e beneficiamento
das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Ingredientes para
panificacdo. Produtos de panificacdo. Tecnologia de bolos, biscoitos e bolachas. Processamento de
bolos e biscoitos. Massas alimenticias. Tipos de massas alimenticias e macarréo.

Contetdo Carga Horéria

Apresentacdo da disciplina
Conteldo programatico; 2
Avaliacdo da aprendizagem.

Farinha de trigo

/A cultura do trigo e os tipos de farinha obtidos;
Operac0Oes unitarias na producdo de farinha de trigo; 10
/Aspectos nutricionais da farinha de trigo;
Aspectos quimicos da farinha de trigo.
Qualidade da farinha de trigo;
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Misturas de farinhas de outros cereais.

Paes
Produtos de panificacdo;
A matéria-prima;

Equipamentos e utensilios;
Processamento de pées;

Ingredientes para panificagdo;

Caracteristicas e avaliagdo da qualidade.

14

Biscoitos.

Processamento de biscoitos.

Conceito e tipos de biscoitos;

Caracteristicas e avaliagdo da qualidade.

12

Massas alimenticias.
Conceito e tipos de massas;
Extrusao;

Processamento de massas alimenticias;
Caracteristicas e avaliagdo da qualidade.

10

Bolos;

Massas de pizzas;
Misturas prontas;

Pasteis e salgados.

Outros produtos de panificacao.

12

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminarios, palestras ou visitas
técnicas; desenvolvimento de exercicios em grupo ou individualmente; laboratério de informatica,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informaética, laboratério de processamento de alimentos,
auditorio, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacao, dominio
técnicas, capacidade

dos conteudos.

questionar situaces, apreensdo

Instrumentos
delAvaliagOes escritas

de[Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

Estudos dirigidos e relatorios

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
OETTERER, M.;
Fundamentos da ciéncia eREGITANO .
tecnologia de alimentos d’ARCE, M.A.B.;l'ed Barueri Manole 2006
SPOTO, M.H.F.
Curso profissionalfgiz(zz[’) s IVl;l.ed Vigosa CPT 2007
avancado de panificacdo At
Tecnologia do
processamento  d8p) | s g b.ed |Porto Alegre|Artmed Y006
alimentos:  principios e
pratica
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Engenharia Quimicai;HIMMELBLAU, D. | 8.ed Rio de LTC 2014
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Principios e Célculos. M.; RIGGS, J. B. Janeiro

Trocadores de calor naTEIXEIRA, M.C.B.;

indUstria de alimentos. BRANDAO, S.C.C. led | Vigosa UFV 1993
Introducéo aABBOTT, MC; Rio de

termodinamica daSMITH, JM; VAN7.ed Janeiro LTC 2016
engenharia quimica NESS, H.C.

Panificacdo e ViennoiserieSUAS, MICHEL. [l.ed [Sdo Paulo |Cengage Learning2012
— Abordagem profissional

Qualidade industrial — del ) oienT1 B bed [Passo Fundo EVERAPAT  lggs
trigo CNPT

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Cddigo da disciplina: CTA 530 Co-requisitos: Quimica de Alimentos

Professor: Marcos Roberto Moacir Ribeiro Pinto

Periodo Letivo: ------ Carga Horéria: 30h

Obijetivo geral: capacitar o discente a compreender os conceitos fundamentais relacionados a
Toxicologia de Alimentos, sua importancia, seus impactos para a inddstria e para a salde humana.

Obijetivos especificos: proporcionar fundamentos tedricos visando a compreensao da toxicologia
como ciéncia; compreender os riscos toxicol6gicos provenientes de substancias toxicas
naturalmente presentes nos alimentos, bem como da contaminagdo acidental com metais pesados
ou praguicidas naturais, e da presenca de aditivos intencionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducgdo a Toxicologia. Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Absorcao, distribuicao
e excrecdo de compostos toxicos pelo organismo humano. ReacgBes quimicas, bioldgicas
envolvidas na toxicidade de compostos alimenticios. Toxicidade em nivel de DNA. Testes
utilizados para determinacdo de toxicidade. Toxicidade de metais, pesticidas, aditivos diretos e
indiretos. Substancias tdxicas naturalmente presentes em alimentos. Componentes toxicos
produzidos por micro-organismos em alimentos. Toxicologia proveniente do processamento,
conservagdo e estocagem de alimentos.

Contetdo Carga Horaéria
Introdugdo a Toxicologia:
Definicéo. 5
Historico.
Importancia.

Principios de toxicologia aplicados a alimentos:
Potencial téxico dos alimentos. 2
Conceito de dose, dose letal, dose letal 50%.

Absorcgdo, distribuicdo e excrecdo de compostos toxicos pelo organismo
humano:

Fatores que afetam a toxicidade: frequéncia de exposicdo, rota de exposicéo, 6
dieta, fatores enddgenos.

Principios basicos de absorcdo: interagdo com 0Ss componentes sanguineos,
transporte ativo.

ReacGes quimicas, biologicas envolvidas na toxicidade de compostos 2
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alimenticios.

Toxicidade em nivel de DNA:

Compostos mutagénicos.

Compostos que afetam o sistema reprodutivo.
Compostos carcinogénicos.

Testes utilizados para determinacgdo de toxicidade.

Toxicidade de metais, pesticidas, aditivos diretos e indiretos:

Toxicidade de metais: fontes de contaminacéo, niveis de toxicidade.

Toxicidade de pesticidas: classes de pesticidas, efeitos toxicos.

Aditivos diretos e indiretos e seus efeitos toxicos: aditivos diretos e indiretos,
migracdo de componentes toxicos de embalagem para produto.

Substancias toxicas naturalmente presentes em alimentos: vegetais, peixes,
frutos do mar, dentre outros.

Componentes tdxicos produzidos por micro-organismos em alimentos:
Principais micro-organismos envolvidos em intoxicagéo alimentar.
Fontes de contaminagéo.

Toxicologia proveniente de processamento, conservacdo e estocagem de
alimentos.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas, apresentacdo de seminario, discussédo de artigos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informéatica, material de apoio (livros, artigos

cientificos).
AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM
Critérios Instrumentos

Participacdo, dominio  de|Avaliagdes escritas

técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
questionar situacdes, apreensdo | Discussdo de artigos

dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periodico Autor Ed. Local Editora Ano
Introducgéo a|SHIBAMOTO,
toxicologia dos | Takayuki: 2. . . .
Leonard F.
OGA, S.;
Fundamentos de CAMARGO,
toxicologia M.M.A.; 3.ed |Séo Paulo Atheneu 2008
g BATISTUZZO,
J.A.O.
) ) MOREAU, . .
Toxicologia RLM.: l.ed |Rio de Janeiro |Guanabara 2008
analitica SIQUEIRA,
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M.E.P.B

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Quimica de| DAMODARAN,
alimentos de|S.; PARKIN, K.;|4.ed |Porto Alegre Artmed 2010
Fennema FENNEMA, O.R.
|\/|.ICI’ObI0|OgIa de JAY, J.M. l.ed |Porto Alegre Artmed 2005
alimentos
Higiene e vigilancia
sanitaria de GERMANO
alimentos: qualidade (5, | . '
das matérias-primas, G.Elél\);ANO 5.ed | Barueri Manole 2015
doencas transmitidas '
por alimentos, |[M.1.S.
treinamento de
recursos humanos
Toxicologia OLIVEIRA, F A, « )
experimental de| OLIVEIRA. F.C. 1.ed | Sdo Paulo: Varela 2010
alimentos
Toxicologia OLIVEIRA, F. A;; .
experimental de| OLIVEIRA. F. C. 1.ed |Sdo Paulo Varela 2010
alimentos

DISCIPLINA: NUTRICAO

Codigo da disciplina: CTA 535

ICo-requisito: Quimica de Alimentos

Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues

Periodo Letivo: -------

[Carga Horéria: 45h

Obijetivo geral: Compreender a relagdo entre alimento, nutriente, salde e doenca.

Objetivos especificos: possibilitar ao aluno relacionar os hébitos alimentares e a salde da
populagdo brasileira. Conhecer aspectos de nutricdo e metabolismo. Descrever o processo de
digestdo e absor¢do dos nutrientes e as patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e
recomendacdes nutricionais. Digestdo, absor¢do e transporte de nutrientes. Caracteristicas
nutricionais dos grupos de alimentos. Biodisponibilidade de nutrientes. Avaliagdo da qualidade

nutricional dos alimentos. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

Conteldo

Carga Horéria

Conceitos basicos em alimentacédo e nutrigdo

Habitos e padrdes alimentares. 4
Requerimentos e recomendagdes nutricionais.

Caracteristicas nutricionais dos grupos de alimentos

Fonte 9
Funcdes que exercem no organismo

Processo de digestdo, absor¢do e transporte de macro e micro nutrientes: 12

204



Proteinas
Carboidratos
Lipideos
'Vitaminas
Minerais

Fatores que afetam a biodisponibilidade de nutrientes

Metddos de avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos

Patologias resultantes do desequilibrio nutricional
Doencas ndo transmissiveis
Doencas relacionadas com a sindrome metabdlica
Doencas cronicas degenerativas

10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

questionar situagoes,

apreensdolEstudo dirigido, pesquisa bibliografica e discussdo de artigos

Critérios Instrumentos
Participacao, dominio deAvaliagOes escritas
técnicas, capacidade de[Trabalho escrito e apresentacdo de seminario

dos conteudos. cientificos
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Nutricdo basica eCOSTA, N. M.B; .
metabolismo PELUZIO, M .C.G. ¢ [Vicosa UFV 2008
DUTRA DE|
Ciéncias nutricionais [OLIVEIRA, J. E.jl.ed [Sdo Paulo Sarvier 2000
MARCHINI, J. S
. . MARTINO, H. .
Nutri¢do experimental sD l.ed |Vigosa UFV 2013
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Principios de NELSON, D.L.; . .
bioquimica de COX. M.M. 6.ed [Sdo Paulo Sarvier 2014
Lehninger
Blocfllsponlbllldade deCOZZOLINO, 3ed |Barueri Manole b009
nutrientes S.M.F.
Tabela de composicéo
dos alimentosiy ) 1op1 s T, led [Séo Paulo Corondrio 2012
suporte para decisao
nutricional
Nutricdo: conceitos eSIZER, F.; .
controvérsias WHITNEY, E. Bed |Barueri Manole 2003
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Quimica do
processamento de
alimentos.

BOBBIO, P. A,;

BOBBIO,F.0,  [~€d SaoPaulo Varela 1995

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Cddigo da disciplina: CTA 540 Co-requisito: Quimica de Alimentos

Professor: Wilton Soares Cardoso

Periodo Letivo: ---- Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: fornecer ao aluno conhecimentos sobre 6leos e gorduras, caracteristicas das
matérias-primas oleaginosas, e processos tecnoldgicos envolvidos na fabricacdo de 6leos e
gorduras.

Objetivos especificos: estudar a composi¢do quimica e propriedades fisicas de 6leos e gorduras;
conhecer o0s conceitos técnicos aplicados no refino de dleos e gorduras; conhecer o processamento
para obtencdo de Oleos vegetais, margarinas e outros produtos lipidicos; conhecer o0s
equipamentos necessarios ao processamento de dleos e gorduras; conhecer as andlises realizadas
para controle de qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Matérias-primas oleaginosas. Natureza dos 6leos e gorduras: glicerideos, acidos graxos e outros
componentes. Propriedades fisicas dos o6leos, gorduras e acidos graxos. Composicdo e
caracteristicas de Oleos e gorduras. Métodos de extracdo e refino de Oleos e gorduras.
Hidrogenacdo: caracteristicas gerais da reacdo. Interesterificagdo. Controle de qualidade e analises
quimicas especificas. Legislacdo especifica. Tecnologia de produtos lipidicos: margarina,
maionese, dentre outros. Subprodutos.

Contetdo Carga Horéria

Introducdo:

Definicdes de dleos e gorduras, introducdo a terminologia basica.
Importancia dos 6leos e gorduras na alimentagdo humana.

Dados de producgdo, consumo e comércio de 6leos e gorduras vegetais.
Matérias-primas oleaginosas.

Composicao, estrutura e propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras.

Processos de obtencao de 6leos e gorduras:
Preparo da matéria-prima, recepcao e estocagem, pré-limpeza. 4
Métodos de extracdo: prensagem e uso de solventes.

Processos de refinacdo:
Degomagem

Neutralizac&o: alcalina e fisica.
Clarificacéo

Desodorizacéo

Embalagem e estocagem.

Processos de modificagdo de 6leos e gorduras:
Hidrogenacao. 4
Interesterificacdo.

Processos de obtencgdo de produtos a base de 6leos e gorduras:
Margarinas e cremes vegetais. 4
Maionese.
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Gordura vegetal.

Subprodutos da industria de dleos e gorduras:

Produtos quimicos: lecitina, 4cidos graxos, vitaminas, antioxidantes.

Farinhas, farelos e proteinas vegetais processadas. 3
Sabdes.

Comportamento de 6leos e gorduras na fritura:

Alteracgdes hidroliticas. 3
AlteracOes oxidativas.

Alteragdes térmicas.

Controle de qualidade e legislacdo de 6leos e gorduras:

Anaélises fisico-quimicas e sensoriais. 3

Legislacéo especifica.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e interativas, videos instrutivos, apresentacdo de seminéario, discussdo de

artigos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, filmes, material de apoio (livros, artigos

cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participagdo, dominio  de|AvaliacGes escritas
técnicas, capacidade de | Trabalho escrito e apresentagdo de seminario

guestionar situacGes, apreensédo

dos conteddos.

Discusséo de artigos

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Matérias-ori
aterias-primas dos|) |\ A A |1ed |Sdo Paulo Blucher 2010
alimentos
Quimica de| ARAUJO, :
. . V FV 2011
alimentos JM.A. Sed 1Gosa v 0
SRINIVAVAS
Quimica dos | AN, D.,
alimentos de |PARKIN, K.L.,|4.ed |Porto Alegre Artmed 2010
Fennema FENEMMA,
O.R.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia do
pr_ocessament_o . _de FELLOWS, 2.ed | Porto Alegre: Artmed 2006
alimentos: principios P.J.
e prética.
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GAVA, AlJ,;
SILVA,
C.A.B.; FRIAS,
JR.G.

Tecnologia de
alimentos: principios
e aplicagdes

l.ed |Sdo Paulo Nobel 2009

Tecnologia de
alimentos: ORDONEZ,
componentes dos|J.A. e|l.ed |Porto Alegre Artmed 2005
alimentos e|Colaboradores
processos V.1

Tecnologia para
producdo do dleo de
soja: descricdo das
etapas,
equipamentos,
produtos e
subprodutos
(Disponivel  online
https://www.embrap | MANDARINO
a.br/busca-de- L J.M.G.
publicacoes/-
/publicacao/462866/t
ecnologia-para-
producao-do-oleo-
de-soja-descricao-
das-etapas-
equipamentos-
produtos-e-
subprodutos)

l.ed |Londrina Embrapa Soja  |2001

Alimentos e|SALINAS,
nutricdo: introdugdo |R.D.
a bromatologia

3.ed |Porto Alegre Artmed 2002

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADCQS, OVOS E MEL

Cddigo da disciplina: CTA 550 Co-requisito: Conservagdo de Alimentos

Professora: Daniela Cordeiro

Periodo Letivo: Disciplina Optativa Carga Horaria: 45h (30h tedrica — 15h pratica)

Objetivo geral: Conhecer os processos tecnologicos de obtencdo e fabricagdo de importantes
produtos de origem animal necessarios para obtencdo de alimentos de qualidade.

Obijetivos especificos: Conhecer os principios de obtencdo de matérias-primas de origem animal
(pescados, ovos e mel), sua composicao e caracteristicas estruturais; conhecer as tecnologias de
processamento das mesmas, de seus derivados e de produtos relacionados; estudar os critérios que
estabelecem a qualidade destes produtos e os principios de conservacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:
Tecnologia de pescados. Tecnologia de ovos. Tecnhologia do mel.
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Conteudo

Carga
Horéria

Tecnologia de pescados e derivados

Pescados: classificacdo, caracterizacdo e aspectos nutricionais
Estrutura muscular e composi¢do quimica de pescados
Métodos de obtencao

AlteracBes post-mortem

Conservacéo de pescados

Processamento tecnolégico de pescados e derivados
Subprodutos da indUstria de pescados

20

Tecnologia de ovos

Estrutura, composigéo e valor nutricional dos ovos
Classificacdo e qualidade de ovos in natura
Armazenamento de ovos in natura

Processamento de ovos

Pasteurizacdo

Concentragéo

Congelamento

Desidratacdo

Usos industriais dos produtos processados

10

Tecnologia do mel

Composicao quimica e valor nutricional do mel

Principios de produgédo do mel

Colheita do mel

Beneficiamento do mel: extracdo, armazenamento e embalagem
Classificacdo e qualidade do mel

Outros produtos apicolas: prépolis, pélen, geleia real e cera

15

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas, aulas demonstrativas e aulas praticas. Os
estudantes participardo de visitas técnicas, assistirdo a videos instrutivos, discutirdo artigos e

desenvolverdo atividades em grupos ou individualmente em trabalhos, seminarios, avaliacGes e

estudos dirigidos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de projecdo (data-

show). Laboratério de informética para pesquisa. Materiais disponiveis na biblioteca (videos,
livros, artigos cientificos). Laboratério de processamento de alimentos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios Instrumentos
Participacdo, dominio  de|Avaliagfes escritas
técnicas, capacidade de | Trabalhos escritos

questionar situacdes, apreensdo|Seminarios
dos conteudos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local

Editora

Ano

Tecnologia do| GONCALVES,
pescado: ciéncia, | A A.

tecnologia, inovagéo

1.ed | S&o Paulo

Atheneu

2011
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e legislacdo

Tecnologia do
processamento  de
alimentos: principios
e pratica.

FELLOWS, P.J.

2.ed

Porto Alegre:

Artmed

2006

Tecnologia de
alimentos: alimentos
de origem animal
vol. 2

ORDONEZ, J.A.

l.ed

Porto Alegre

Artmed

2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Matérias-primas dos
alimentos

LIMA, U.A.

l.ed

Sao Paulo

Blucher,

2010

Tecnologia de
alimentos: principios
e aplicagoes

GAVA, Al
SILVA, C.AB,;
FRIAS, J.R.G.

l.ed

Sao Paulo

Nobel

2009

Qualidade e
Processamento  de
Pescado

MATTHIENSEN,
A.; MACIEL, E.S;;
FURLAN, E.F.;
SUCASAS, L. F.
A.; SILVA, L.K.S.

l.ed

Rio de
JaneirO

Elsevier

2013

Apicultura: manejo e
produtos

COUTO, R.H.N,;
COUTO, L.A.

3.ed

Jaboticabal

Funep

2006

Boas Praticas na
Colheita, Extracéo e
Beneficiamento do
Mel.

Disponivel em: <
https://www.infoteca
.cnptia.embrapa.br/bi
tstream/doc/66838/1/
Doc78.pdf>. Acesso
em: 29 de agosto de
2017.

CAMARGO,
R.CR; REGO,
J.G.S,; LOPES,
M.T.R.; PEREIRA,
F.M.; Melo, A.L.

l.ed

Teresina

Embrapa

2003

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo da disciplina:

CTA 555

IPré-requisito: apds ou estar cursando o 6° periodo

Professor: -----

Periodo Letivo: -----

ICarga Horéaria: 45h (tedrica)
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Obijetivo geral: Abordar conteiidos importantes e atuais para a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
ndo constantes nas ementas das disciplinas obrigatdrias do curso.

Objetivos especificos:

Compreender 0s processos de obtencdo e transformacgdo de matérias-primas importantes para a
economia regional e nacional, como, por exemplo, cacau e cana-de-aglcar, visando o conhecimento
dos aspectos essenciais para obtencdo de produtos de qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

A ementa serd formulada pelo professor responsavel e devera ser deferida pela coordenadoria do
programa.

Conteudo

O programa sera formulado pelo professor responsavel e devera ser deferido pela coordenadoria do
programa.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Serdo ministradas aulas expositivas dialogadas e aulas demonstrativas. Os estudantes participardo
de atividades, como visitas técnicas, poderdo assistir a videos instrutivos, discutir artigos relevantes
e atuais para a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como desenvolver atividades em grupos ou
individualmente em trabalhos, seminarios, avaliagGes e estudos dirigidos.

RECURSOS METODOLOGICOS

Sala de aula equipada com quadro branco, pincéis e apagador. Equipamento de projecdo (data-
show). Laboratério de informatica para pesquisa. Materiais disponiveis na biblioteca (videos,
livros, artigos cientificos). Laboratorio de processamento de alimentos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Sera formulada pelo professor responsavel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Matérias-primas oS 1A UA.  [Led ISHo Paulo Blucher,  [2010
alimentos
Tecnologia do
prpcessamento_ - de FELLOWS, P.J.| 2.ed | Porto Alegre: Artmed 2006
alimentos: principios €
pratica.

Tecnologia de alimentos:
alimentos de  origemORDONEZ, J.A.ll.ed [Porto Alegre  |Artmed 2007
animal vol. 2

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Tecnologia de aIimentos:GAVA’ A .
orincipios e aplicagdes. SILVA, C.AB.[l.ed [Sdo Paulo Nobel 2009
FRIAS, J.R.G.
Topicos da tecnologia delg, /A ;A hed SHo Paulo Liviaria o
alimentos. Varela

Dicionéario de Ciéncia elFIS [traducdo

. . . 1l.ed |S&o Paulo Roca 2009
Tecnologia de Alimentos. Silvia M. Spada] !
Fundamentos da ciéncia EOETTERER,
tecnologia de alimentos M.© REGITANOL ed. Barueri Manole 2006

d’ARCE,
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M.AB.;

SPOTO, M.H.F.
Praticas em Tecnologia
! NESPOLO, .
de Alimentos. R SPOLO C1. ed. |Porto Alegre  |Artmed 2015

DISCIPLINA: TECNOLOGIA, CLASSIFICAGAO E DEGUSTAGAO DE CAFE

Cddigo da disciplina: CTA 560 Co-requisito: Matérias-primas agropecuarias

Professores: Lucas Louzada Pereira, Aldemar Polonini Moreli

Periodo Letivo: Carga Horaria: 45h (30h tedrica e 15h prética)

Objetivo geral: Entender os principais processos tecnolégicos envolvidos no processo de colheita
— qualidade e anélise sensorial de bebida do café, com manipulagdo dos graos do cafeeiro.

Objetivos especificos: possibilitar ao aluno conhecer as caracteristicas qualitativas e sensoriais da
bebida do café. Identificar os fatores que afetam a qualidade do café na colheita e no pés-colheita.
Entender sobre as etapas fundamentais de processamento, maturacdo dos frutos, os processos
beneficiamento via seca e Umida. Conhecer e identificar os principais defeitos intrinsecos e
extrinsecos, através da analise de classificacdo de mesa e sensorial dos gréos, bem como dos
processos de torra, e moagem.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Colheita do café em terrenos acidentados. Processamento do fruto via Umida ou seca, pré e pos-
colheita com secagem e processamento, tipos de terreiros/secadores, instalacGes fisicas para
acondicionamento e armazenagem. Avaliacdo sensorial do café através de processo de
classificagdo, degustacdo e torra, avaliacdo e identificacdo das propriedades quimicas compostas
na bebida, perceptiveis ao paladar. Controle da qualidade pés-colheita.

Carga

Conteldo 2
Horaria

Colheita
Tipos de colheita 5
Colheita manual versus colheita mecanizada

Processamento Via Umida e Seco
Recepcdo — lavagem e separacdo do fruto
Processo de despolpamento
Processamento por via seca

Secagem
Secagem manual via terreiro, estufas, terreiros suspensos e alvenaria 6
Secagem mecanica

Instalagdes Fisicas para Armazenamento:

Tulhas e Armazéns, bloco x big bag x silo
Armazenagem em casca ou pergaminho
Armazenagem em sacaria de juta, nailon ou granel

Anélise Sensorial

Classificacdo oficial - COB/ABIC.

Defeitos Intrinsecos e Extrinsecos

Manipulacéo e formacao de lotes para maquinagao

16
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Degustacao e Analise Sensorial
Mercado de cafés finos e gourmet

Pontos de torra

Controle de Qualidade no pos-colheita.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas, videos praticos; apresentacdo de semindrio; desenvolvimento de exercicios em
grupo ou individualmente; aula pratica; visita técnica; laboratério de analise sensorial para

classificagdo e degustacgdo de café, pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informaética, laboratério de processamento de alimentos,

filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Presenca

e

participacéo,

dominio de técnicas e conceitos,

capacidade

de

guestionar

Instrumentos

Avaliag0es escritas
Trabalho escrito e apresentacdo de seminério
Estudo dirigido, pesquisa de campo e relatdrio técnico

situacdes e andlise critica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Po6s-Colheita do|Borém, F. M. l.ed |Lavras UFLA 2008
Café
Estratégias para a
Produgdo de  Cafe| )\ el N L. |1ed |Vicosa Produgdo 2010
com Qualidade e Independente
Sustentabilidade
Café Conilon FERRAO, R. G. l.ed |Vitéria 2007
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Qualidade do Café |PIMENTA, C.J l.ed |Vicosa UFLA 2003
Tecnologia do
processamento  de| e | G\ws py | 2.ed |Porto Alegre:|  Artmed 2006
alimentos: principios
e prética.

Tecnologia de ~

. L ORDONEZ
allme_ntos. al_lmentos PEREDA. J. A, l.ed |Porto Alegre | Artmed 2007
de origem animal.

Efeitos da Irrigacéo ]
ZAMBOLIN, L. l.ed |Vigosa UFV 2004

sobre a Qualidade e
Produtividade do
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Café

Matérias-primas dos

. LIMA, U.A. l.ed |Sdo Paulo Blucher 2010
alimentos

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE QUEIJOS

Cddigo da disciplina: CTA 570 Co-requisito: Tecnologia de leite e derivados

Professora: Fabiana Carvalho Rodrigues

Periodo Letivo: Carga Horéria: 60h (30h teoria e 30h prética)

Objetivo geral: Entender os principais processos tecnologicos envolvidos na fabricacdo de
gueijos.

Obijetivos especificos: possibilitar ao aluno conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais
e nutricionais dos diferentes tipos de queijos. Identificar os fatores que afetam a qualidade do
gueijo. Aprender sobre as etapas fundamentais de processamento, 0S processos quimicos e
bioquimicos envolvidos na fabricacdo e/ou maturacdo. Conhecer o0s principais defeitos
relacionados aos produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Definicdo e histdrico. Classificagdo e situacdo mundial da producdo de queijos. Selegdo,
padronizagdo e pasteurizagdo de leite para queijos. A coagulagdo do leite e 0s mecanismos
envolvidos. Processo geral de fabricacdo. A salga. A maturacdo. Fermentaces indesejaveis na
maturacdo. Fabricacdo de varios tipos de queijos. Defeitos em queijos.

, Carga

Conteudo Horaria
Definicdo e historico
Classificacdo e situagdo mundial da produgdo de queijos.
Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais dos diferentes tipos de 8
gueijos.
Regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos
Fatores gque afetam a qualidade do queijo 8

Selecéo, padronizacdo e pasteurizacdo de leite para queijos.

Processo geral de fabricacéo

Coagulacdo do leite e os mecanismos envolvidos.
Corte da coalhada, dessoragem e enformagem. 16
Prensagem e tipos de salga.

Processo de maturacdo, formacao de olhaduras e fermentacGes desejaveis

Tecnologia de fabricagéo:
Queijos nacionais
Queijos artesanais

Queijos maturados por fungos 18
Queijos fundidos

Queijos finos

Principais defeitos relacionados aos produtos 10

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
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Aulas expositivas e dialogadas; videos instrutivos; apresentacdo de seminario; desenvolvimento de
exercicios em grupo ou individualmente; aula prética; visita técnica; laboratério de informatica,

pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS

Multimidia, quadro branco, laboratério de informatica, laboratério de processamento de alimentos,
filmes, material de apoio (apostilas, livros, artigos cientificos).

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios
Participacao,
técnicas,

dos conteudos.

dominio  de
capacidade de
guestionar situacfes, apreensao

Instrumentos
Avaliacdes escritas

Trabalho escrito e apresentacdo de seminario
Estudo dirigido, pesquisa bibliogréfica, relatério

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periodico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Tecnologia de
alimentos:
alimentos de
origem animal

ORDONEZ
PEREDA, J.

A l.ed

Porto Alegre

Artmed

2007

Manual para
inspecéo da
qualidade do leite

TRONCO, V. M.

1.ed.

Santa Maria

UFSM

2003

Tecnologia de
Producéo de
Derivados do Leite

MONTEIRO,

AA, Pl
ACS,;

ARAUJO, E.A.

RES
"|1.ed.

Vigosa

UFV

2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Titulo/Periodico

Autor

Ed.

Local

Editora

Ano

Tecnologia do
processamento de
alimentos:

principios e pratica.

FELLOWS, P.J.

2.ed

Porto Alegre:

Artmed

2006

Tecnologia de
produgdo de
derivados do leite

MONTEIRO, A.

A.; PIRES,

S.; ARAUJO, E.

A

A.C.
1.ed

Vigosa

UFV

2007

Producéo de queijo:
minas frescal,
mussarela e gouda

FERREIRA,
C.L.L.F

l.ed

Vigosa

CPT

2008

PRODUCAO de
gueijos finos
(morbier e saint-
paulin) e mofados
(gorgonzola e

MUNCK, A

V. |l.ed

Vicosa

CPT

2008
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camembert)

PRODUGAO  de|rppeira.

ueijo: minas 1 Vi o1
gadrjao, prato e C.L.L.F. ed IGosa C
provolone

2005

DISCIPLINA: LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS

Cddigo da disciplina: LIB 500

Pré ou co-requisito: ndo possui

Professor: Ofertada pelo CEFOR

Periodo Letivo: ------

Carga Horéria: 30h

Objetivo geral: discutir o desenvolvimento da educacao das pessoas surdas e seu modo peculiar de
comunicacdo; apresentar, discutir, analisar e praticar exercicios preparatorios para a traducéo e a

interpretacdo da Lingua Brasileira de Sinais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Introducdo: aspectos clinicos, educacionais e socio-antropoldgicos da surdez. A Lingua Brasileira
de Sinais - Libras: nocOes basicas de fonologia, de morfologia e de sintaxe. Estudos do Iéxico da

Libras. No¢es de variacdo. Praticar Libras.

Contetdo

Carga Horéria

A Lingua Brasileira de Sinais e a constituicdo linguistica do sujeito Surdo:

1. Breve introducéo aos aspectos clinicos, educacionais e socio-antropologicos
da surdez;

2. Introducéo a Libras: alfabeto manual ou datiloldgico;

3. Nomeacao de pessoas e de lugares em Libras;

4. Nocdes gerais da gramatica de Libras;

5. Prética introdutorias de Libras: alfabeto manual ou datilolégico.

10

Nogdes bésicas de fonologia e morfologia da Libras:

1. Parametros primarios da Libras;

2. Parametros secundarios da Libras;

3. Componentes ndo-manuais;

4. Aspectos morfologicos da Libras: género, nimero e quantificacéo, grau,
pessoa, tempo e aspecto;

5. Prética introdutorias de Libras: dialogo e conversagdao com frases simples.

Noc0es basicas de morfossintaxe:

1. A sintaxe e incorporacdo de func¢Ges gramaticais;

2. O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do léxico em Libras;

3. Verbos direcionais ou flexionados;

4. A negacdo em Libras;

5. Prética introdutorias de Libras: dialogo e conversacdo com frases simples.

Nogdes bésicas de variacao:

1. Caracteristicas da lingua, seu uso e variacdes regionais;

2. A norma, 0 erro e o conceito de variacdo;

3. Tipos de variagdo linguistica em Libras;

4. Préticas introdutorias de Libras: registro videogréafico de sinais.

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas dialogadas, apresentacdo de seminarios, trabalhos em grupo, exercicios praticos,
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pesquisas na biblioteca e internet.
RECURSOS METODOLOGICOS
Multimidia, laboratdrio de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.
AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
Critérios Instrumentos
Organizacdo e clareza na forma de expressdo dos conceitos | Avaliacdo escrita.
e conhecimentos; Trabalho escrito e apresentacdo de
Iniciativa e pontualidade nas aulas; seminario
Capacidade de andlise critica dos contetdos. Exercicios de fixacdo de contetdo.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Dicionario  enciclopédico| CAPOVILLA, F.C; So
ilustrado trilingue da lingua| RAPHAEL, W.D.|2.ed EDUSP 2001
. o Paulo
de sinais brasileira (Colab.)
E 3 : P A
ducagdo de surdos: a|,,\ppos RM. |1ed |LOMO |AreS 1997
aquisicdo da linguagem Alegre | Médicas
Uma escola, duas linguas:
letramento em lingua| LODI, A.CB.; Porto
portuguesa e lingua de|LACERDA, C.B.|2.ed Aleqre Mediacdo |2010
sinais nas etapas iniciais de|F.(Org.) g
escolarizacdo
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local | Editora Ano
Ensino de lingua Ministéri
portuguesa para surdos: 0 da
caminhos para a préatica Educaca
%ﬁg;g‘;?&g? ;’r?]' LISALLES,  Heloisa 0,
http://portal.mec.gov.br/s Maria Moreira Lima de |- Brasilia |Secretari |{2003
eesp/arquivos/pdf/lpvol1. |A. (Colab.) a de
pdf>. Educaca
0
Especial
Ensino de lingua
portuguesa para surdos:
caminhos para a pratica Diario
pedagégica. Vol. 2. Oficial
Brasilia : MEC, SEESP, |SALLES,H. M. M. L. |- Brasilia q 1998
2004. 207 p. Disponivel [da]
em: < Uniao
http://portal.mec.gov.br/s
eesp/arquivos/pdf/lpvol2.
pdf
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BRASIL. Ministério da
Educacdo. Decreto n°

5.626 de 22 de dezembro Di4rio

de 2005. Brasilia: Diario S -

Oficial [da] Unio, 2005, |ERASIL. Ministério da/ Brasflia |20 2005

Disponivel ~ em:  <|Educagdo [da]

http://www.planalto.gov. Uniao

br/ccivil_03/_ato2004-

2006/2005/decreto/d5626

.htm>,

Vendo  Vozes: uma s3 Compan

viagem ao mundo dos|SACKS, Oliver W. led a0 hia das|1998
Paulo

surdos Letras

Como é Ser Surdo. Petropoli | Babel

STRNADOVA, Vera |l.ed ) 2000
S Editora
DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL
Cdédigo da disciplina: LET 500 Pré-requisito: néo possui
Professora: Carmelita Tavares Silva, Leonardo Pichara Mageste Sily
Periodo Letivo: ------- ICarga Horaria: 45h

Obijetivo geral: Desenvolver as competéncias de leitura e a consciéncia critica dos alunos, para que
ao final do curso os alunos sejam capazes de identificar, ler e compreender diferentes géneros
textuais auténticos escritos em lingua inglesa, relacionados a assuntos da area de tecnologia e areas
afins que circulam no seu meio académico-cientifico, bem como géneros que circulam na esferal
jornalistica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:

Desenvolvimento de habilidades de leitura utilizando géneros textuais escritos em lingua inglesa,
tais como: resumo académico/abstract, texto de divulgacéo cientifica, artigo cientifico, reportagem,
noticia, artigos académico-cientifico, manuais de instrugdes e processos, dentre outros que circulam
na area académica dos alunos, desenvolvendo vocabulario especifico relevante as necessidades e
habilidades relacionadas com a area de atuacdo profissional e académica. Estratégias de referéncia
textual e lexical. Classes de palavras, grupos verbais, estrutura da sentenca ativa e passiva e
elementos de coesao.

Contetdo Carga Horéria
Conscientizacdo do processo de leitura: o que € leitura? Para que e por que se 182 4
Importancia da Lingua Inglesa no contexto atual e para a internacionalizacao.
Importéncia do conhecimento prévio para a compreensao de leitura.

Importancia de ter um objetivo definido antes da leitura. 10
Importancia do titulo para compreensao do texto.

Estratégias de leitura. 13
Uso do dicionério.

Apresentacdo e familiarizacdo de géneros textuais diversos. 12
Linguagem verbal e ndo verbal. 6

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM
Aulas expositivas dialogadas, apresentacdo de seminarios, trabalhos em grupo, exercicios praticos,
pesquisas na biblioteca e internet.

RECURSOS METODOLOGICOS
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Multimidia, laboratério de informética, quadro branco, filmes, apostilas, livros, artigos cientificos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Critérios

Organizagéo e clareza na forma de expressdo dos conceitos

e conhecimentos;

Iniciativa e pontualidade nas aulas;

Capacidade de andlise critica

dos conteddos.

Instrumentos
Avaliacéo escrita.

Trabalho escrito e apresentacdo de

seminario

Exercicios de fixacdo de conteudo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Peridédico Autor Ed. Local Editora Ano
Oxford
Dictionary of Law MARTIN, E. 5.ed |Oxford  |University 2003
Press
Advanced Grammar in Use: .
a self-study reference and Cambridge
. y HEWINGS, M. l.ed |[Cambridge|University 2000
practice book for advanced
. Press
learners of English
ottty refaente e Cambridge
. y MURPHY, R. 2.ed  |Cambridge|University (1998
practice book for Press
intermediate students.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
Leitura em Lingua Inglesa:;SOUZA, A.G.F;
uma abordagemABSY, C.A,; N .
instrumental. COSTA, . ped  SdoPado Disal 2010
MELLO, L.F.
Legal English: English foMINETT, D.C, . .
International Lawyers VONSILD, B.Z.A. led  SdoPaulo Disal 2005
Ingles’ . .InstrumentaI:MUNHOZ’ R. l.ed [Sdo Paulo [Textonovo[2000
estratégias de leitura
Second Language Teaching Heinle &
. M h .
& Learning NUNAN, D. led | OSSANUSIinle 1999
etts .
Publishers
Practical English Usage. Oxford
SWAN, M. l.ed |[Oxford  |University 2005
Press

DISCIPLINA: PROGRAM

ACAO |

Cddigo da disciplina: INF 5

00

Pré-requisito: Informéatica Aplicada

Professora: Kamila Ribeiro Ghidetti

219



Periodo Letivo: -------- Carga Horaria: 60h (prética)

Objetivo geral: Permitir que o aluno desenvolva o raciocinio logico aplicado a solucdo de
problemas, em nivel computacional.

Objetivos especificos: Elaborar e corrigir algoritmos estruturados para a solu¢do de programas.
Preparar os alunos para a atividade de programacédo. Escolher o melhor algoritmo para a solucéo
de um determinado problema.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ementa:
Introducdo a algoritmos. Conceitos de programacao estruturada. Tipos e variaveis. Estruturas de
controle de fluxo. Vetores e matrizes. Fungdes.

Carga

Conteudo 2
Horaria

Introdug&o a algoritmos
Conceituacéo

Aplicacdo (importancia)
Desenvolvimento e correcéo

12

Programagéo estruturada
Conceito

Tipos de programacéo 6
Linguagem de programacéo
IDE

Tipos e variaveis
int, float, char etc 8
Variaveis

Estruturas de controle de fluxo
if, else, if-else-if e ifs aninhados
switch

while

for

do

14

Vetores e Matrizes
Vetores 12
Matrizes

Funcées

Prototipo de funcéo

Escopo de variaveis

Chamada por Valor e Chamada por Referéncia

METODOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas e dialogadas. Aulas praticas. Atividades de pesquisa extraclasse. Trabalhos
praticos em dupla e individuais. Resolugéo de problemas. Entrevistas. Atendimento extraclasse.

RECURSOS METODOLOGICOS

Datashow, laboratério de informatica, quadro branco, filmes, apostilas, livros, uso da rede,
internet, jornais e revistas.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
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Critérios

Pro atividade em pesquisas,
Participacdo e frequéncia nas aulas,

Cumprimento dos prazos de entrega de trabalhos e

pontualidade nas datas das atividades avaliativas.

Instrumentos
Avaliagéo escrita
Exercicios praticos
Trabalho préatico
Observacao atitudinal

BIBLIOGRAFIA BASICA

Titulo/Periédico Autor Ed. Local Editora Ano
C —completo e total |SCHILDT, H. 3.ed |Sdo Paulo Makron 1996
Books
Projeto de
algoritmos: com Cengage
) C ZIVIANE, N. 3.ed |Riode Janeiro|Learnin |2011
implementagdo em C
e Pascal g
Algoritmos: teoria e|CORMEN, T. H. 3.ed |Rio de Janeiro |Elsevier |2012
pratica -
Campus
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Titulo/Periddico Autor Ed. Local Editora Ano
Introducdo a ciéncia .
. FENO, B.; SILVA, F; . . .
fja computagdo com CLUA E. l.ed |Rio de Janeiro |Elsevier |2009
jogos
Algoritmos FARRER, H.; BECKER,
estruturados C.G; FARIA, E.;
MATOQOS, 3.ed |Sé&o Paulo LTC 2011
H..C.F.SANTOS, M.A;
MAIA, M.L.
Criando relatorios| o | -6 10, p. 2ed |SioPaulo  |Novatec |2013
com Php
Google Android:
aprenda a  criar
aplicacGes para| LECHETA, R. 3.ed |Séo Paulo Novatec |2013
dispositivos  moveis
com o Android SDK
Use a cabega! Java SIERRA, K. 2.ed |Rio de Janeiro|Alta 2007
Books
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Observacdo: Retangulos com a mesma cor estdo no mesmo periodo do curso. Seta com ponta
Unica indica pré-requisito e ponta dupla co-requisito.

ANEXO 4
PLANEJAMENTO ECONOMICO-FINANCEIRO PARA AQUISICAO DE
MATERIAIS BIBLIOGRAFICOS
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COORDENADORIA DE BIBLIOTECA
CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

(BACHARELADO)
CAMPUS VENDA NOVA DO IMIGRANTE

. VALOR |VALOR
TITULO AUTOR ED. |LOCAL EDITORA [ANO QUANTUN TOTAL
Processamento de
Produtos Lacteos -  |CRUZ, A. 1.ed [RiodeJaneiro [Elsevier 2016 |2 74,56 149,12
Volume IlI

. . ... |MOREAU, R.L.M,; . .

Toxicologia analitica SIQUEIRA, M.EP.B l.ed |RiodeJaneiro |Guanabara 2008 (10 117,04 1.170,40
400 erros que 0s .
executivos cometem gi?vlz?N, Laurinda da 2.ed |S&o Paulo Edicta 2008 |2 33,92 67,84
ao falar e escrever
A arte de argumentar o
— gerenciando razao e ?LiqueEzU’ Antonio 6.ed [Sdo Paulo Atelié Editorial|2003 |10 21,00 210,00
emocéo
A redacdo nos
negocios: os dez
passos para uma PIMENTEL, Carlos |2.ed |Rio de Janeiro [Elsevier 2005 |2 32,00 64,00
redacdo profissional
eficaz
Administracéo da SLACK, N.;

roducio ¢ CHAMBERS,S; 3.ed [S&o Paulo Atlas 2009 |6 90,90 545,40
produg JOHNSTON, R.
Administragdo d2  l\,opeiRA DA ed  [Sd0 Paulo Cengage 2008 |6 142,90 857,40
Produgo e operacbes Learning
Administracdo de KRAJEWSKI, L. J.;

roducio e% eracies RITZMAN, L.; 8.ed Sdo Paulo Pearson 2009 |2 90,00 180,00
Producao € Operacoes \\ a1l HoTRA, M. [
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Administracdo de Cenaade
recursos humanos CARVALHO, AV. [2.ed [S&o Paulo gag 2012 |2 30,00 60,00
Learning

vol. 1

Administracéo de Cenaade

recursos humanos  [CARVALHO, AV. [2.ed |Sdo Paulo gag 2012 |2 65,52 131,04

Learning

vol. 2

Administracdo de

Recursos Humanos: [CHIAVENATO, I. [8.ed [Sé&o Paulo Manole 2016 (10 67,20 672,00

Fundamentos Basicos

Administracdo de

feCUrsos humanos: ) A . led |Sdo Paulo Altas 1994 |2 81,45 162,90

um enfoque

profissional

- x STONER, J. A. F., x Prentice-Hall

Administragéo. FREEMAN. R. E. 3.ed [Sdo Paulo 4o Brasil 2005 (10 183,80  1.838,00

Advanced Grammar

in Use: a self-study Cambridge

reference and practice HEWINGS, M. l.ed [Cambridge University 2000 |10 198,00 1.980,00

book for advanced Press

learners of English

Agronegdcios: gestdo [ZUIN, L. F. S; x .

¢ inovacio QUEIROZ, T.R. 1.ed |S&o Paulo Saraiva 2006 (4 130,00 520,00
FARRER, H.;

Algoritmos BECKER, C.G.;

estgruturados FARIA, E.; MATOS, [3.ed [Sédo Paulo LTC 2011 |2 93,00 186,00
H..C.F.SANTOS,
M.A.; MAIA, M.L.

Algoritmos: teoriae loopvien T.H,  [Bed  [Rio de Janeiro |5 Se V! 2012 |10 271,80,  2.718,00

pratica Campus

Alimentos e nutri¢do:

introducdo a SALINAS, R. D. 3.ed |Porto Alegre  |Artmed 2002 (13 91,00 1.183,00

bromatologia
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Alimentos funcionais [DUARTE, V. l.ed [Porto Alegre Artes e Oficios [2006 |2 17,00 34,00
Alimentos funcionais:
componentes COSTA,N. M. B.; . .
bioativos e efeitos ROSA. C. O. B. 2.ed [RiodeJaneiro |RUBIO LTDA |2016 |10 165,00 1.650,00
fisioldgicos
Alimentos: um estudoley, \NGELISTA, J. [Led [SHo Paulo Atheneu 2002 |5 147,000 735,00
abrangente
Anallsg Ambiental — IBRAHIN,
Gerenciamento de EJ IBRAHIN )
Residuos e F.I.’D ' l.ed |S&o Paulo Erica 2015 (10 62,00 620,00
Tratamento de CANTUARIA, ER.
Efluentes
Andlise de alimentos:

. . SILVA, D. J.; .
metngs quimicos e QUEIROZ, A. C. 3.ed |Vigosa UFV 2002 (4 93,00 372,00
biol6gicos
Andlise do valor CSILLAG, J. M. 4.ed |Sdo Paulo Atlas 2012 |2 146,00 292,00
Analise quimica |\ peis cp. ged [Riode Janeiro [LTC 2012 |4 229,90 919,60
guantitativa
Analise sensorial de |y ooy s D, laed |Curitiba PUCPRESS  [2013 |10 6400 640,00
alimentos
Apicultura: manejo e [COUTO, R.H.N.; .
produtos COUTO. LA, 3.ed [Jaboticabal Funep 2006 |2 30,00 60,00
Aprender LAPLANTINE, F. |Led [Sao Paulo Brasiliense,  [1997 [2 66,50 133,00
antropologia
Atlas de microscopia
alimentar:
identificacdo de BEUX, M. R. l.ed [Séo Paulo Livraria Varela|1997 |10 10,00 100,00
elementos
histoldgicos vegetais
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Avaliacdo da
qualidade de carnes: |RAMOS, E. M,; .
fundamentos GOMIDE, L. A M. l.ed |Vigosa UFV 2009 |2 185,00 370,00
metodologias
Bases da biologia DE ROBERTIS, JR; . . Guanabara
celular e molecular  |HIB, J; PONZIO, R 4.ed  Rio de Janeiro Koogan 2006 15 211,90 1.059,50
Bebidas alcodlicas: [VENTURINI FILHO, led ISio Paulo Edgard 2010 11 134,00 134,00
vol.1 \Waldemar Gastone Blucher
Biodisponibilidade de|COZZOLINO, 3ed |Barueri Manole 2009 |2 14850, 297,00
nutrientes S.M.F.
Biologia celular e
molecular: conceitos |KARP, G. 3.ed |Barueri Manole 2005 |3 329,00 987,00
e experimentos
Biologia celular e AVERSI- . <
molecular. FERREIRA T.A. 2.ed [Campinas Atomo 2013 |3 66,00 198,00
Biologia celular e AZEVEDO, C., ~ .
molecular. SUNKEL, C.E. 5.ed [Sdo Paulo Lidel 2012 |2 177,60 355,20
Biologia celular e JUNQUEIRA, L.; . . Guanabara
molecular. CARNEIRO, J. 9.ed [Rio de Janeiro Koogan 2012 |4 217,90 871,60
Biologia celular:
bases moleculares e I\ /\ep0 F (Org). [Led. |Sd0 Paulo Roca 2013 |2 192,000 384,00
metodologia de
pesquisa.
ZAHA, A;
Biologia molecular [FERREIRA, H. B;
basica PASSAGLIA, L. M 5.ed |Porto Alegre Artmed 2014 |1 129,99 129,99
P
BERG, J. M.; Guanabara
Bioguimica TYMOCZKO, J. L.; |7.ed |Rio de Janeiro Ko00an 2014 (20 319,90 6.398,00
STRYER, L. g
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Bioquimica \éOET’ D VOET, J. 4.ed |Porto Alegre Artmed 2013 |2 342,40 684,80
S L MARZZOCO, A, . . Guanabara
Bioquimica bésica. TORRES, B. B. 3.ed |Rio de Janeiro Koogan 2007 |11 201,90 2.220,90
Bioquimica MACEDO, G. A,
. PASTORE, G. M,, x
zﬁﬁé:&esntal de SATO. H. H.. PARK, l.ed |S&o Paulo Varella 2005 (4 60,00 240,00
Y. G. K,
Bioquimica: textoe [KOOLMAN, J.,
atlas ROHM, K. H. 4.ed |Porto Alegre Artmed 2013 |2 178,00 356,00
Blptecnolqgla de _ |PASTORE, G. M.:
Alimentos: Cole¢éo BICAS. J. L -
Er%::ﬁé;:%lo'ogla, MAROSTICA l.ed |Sédo Paulo Atheneu 2013 |2 236,00 472,00
Alimentos e Nutricdo JUNIOR, M. R.
Biotecnologia AQUARONE, E;
Industrial: BORZANI, W.; x Edgard
Engenharia SCHMIDELI, W.: l.ed [Séo Paulo Blucher 2001 |10 149,52 1.495,20
Bioguimica Vol. 2 [LIMA, U. de A.
Biotecnologia SCHMIDELI, W.;
Industrial: Processos [LIMA, U. A; x Edgard
Fermentativos e AQUARONE, ; 1.ed ISdo Paulo Blucher 2001 110 142,90 1.429,00
Enzimaticos Vol. 3 [BORZANI, W.
E\;g;ef;or']‘;g'a: SERAFINI, L. A:
3 ric%ltura ena BARROS, N. M; 3.ed |Caxiasdo Sul |EDUCS 2002 (10 50,00 500,00
gricutiuira ¢ AZEVEDO, J. L.
agroindustria
C — completo e total |[SCHILDT, H. 3.ed |Sdo Paulo Makron Books {1996 |8 242,50 1.940,00
Café Conilon FERRAO, R. G. l.ed |Vitoria 2007 |10 200,00 2.000,00
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Calculo com

geometria analitica. |SIMMONS, G. F. l.ed [RiodeJaneiro |McGraw-Hill |1987 256,00 256,00

Vol 1.

Caleulo diferencial e gy ;) g p, led. |Séo Paulo Makron Books [1999 151,09 911,94

integral: vol. 1.

Carne e seus .

derivados: técnicas deloonM M ARy o4 [Barueri NOBEL 1088 103,00 206,00

. TERRA, N. N

controle de qualidade

Ciencia com MORIN, Edgar 9.ed |Rio de Janeiro |Bertrand Brasil [2005 79,90 159,80

consciéncia

Ciéncia dos alimentos|SILVA, C.0O.; TASSI,

— Principios de E.M. M.; PASCOAL, [1.ed [Rio de Janeiro |Rubio 2017 97,46 194,92

Bramatologia G. B.

CIENCIAE

TECNOLOGIA DE | SamPRell-Plat —y Manole 2015 18375 367,50

ALIMENTOS y
DUTRA DE

Ciéncias nutricionais |OLIVEIRA, J. E.; l.ed |Sédo Paulo Sarvier 2000 244,00 1.220,00
MARCHINI, J. S

Classical Mechanics |GOLDSTEIN, H 2.ed |Sdo Paulo Adison-Wesley[1996 130,00 260,00

Clonagem génicae |3y TA. 4ed [Porto Alegre  |Artmed 2003 90,00 180,00

analise de DNA

Como é Ser Surdo.  [STRNADOVA, Vera |1.ed [|Petr6polis Babel Editora [2000 22,00 44,00

Comportamento do ENGEL, J.;

COﬂSFl)JmidOI’ MINIARD, P.; 9.ed [Sdo Paulo Thomson 2004 164,90 329,80
BLACKWELL, R. D.

Conservacao de

alimentos: principios |LINDON, F. l.ed |Lisboa Escolar 2008 72,00 144,00

e metodologias

Contrao método  [FEYERABEND, Paull2.ed [Rio de Janeiro Zﬁ‘g‘;‘sco 2011 69,00 138,00
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Criando relatorios | ) | <0110, P, [2ed [Sdo Paulo Novatec 2013 |1 47,00 47,00
com Php
Cultura: um conceito || \paja R, 19.ed |Rio de Janeiro [Jorge Zahar  [2006 |3 36,90 110,70
antropolégico
Curso de fisica
basica: fluidos, NUSSENZVEIG, H. | o4 |Rio de Janeiro  |£992rd 2002 |10 7590 759,00
oscilacBes e ondas  |M. Bluncher Ltda
\Vol. 2
Curso de fisica NUSSENZVEIG, M. [5.ed [Rio de Janeiro |Z992rd 2013 |5 117,00 585,00
basica: vol. 1 Bliincher
Curso de gestao PHILIPPI, A.;
ambientalg ROMERO, M. A; 2. ed. |Sdo Paulo Manole 2014 |3 224,00 672,00
COLLET, G.B.
Curso profissional
QUEIROZ, M; .
avapg_ado~de LOPES, 1.D.S. l.ed ([Vigosa CPT 2007 |6 338,00 2.028,00
panificacéo
De cacador a
gourmet: uma hist6riaFRANCO, Ariovaldo |1.ed [Sdo Paulo Senac 2001 |5 54,90 274,50
da gastronomia
Design de
Embalagem - Do ~
IR NEGRAO, C.; ~
Marketlng a CAMARGO, E. P. l.ed |Séo Paulo Novatec 2008 |2 82,00 164,00
Produgdo.
NOVATEC, 2008
Dicionério de Ciéncia A
e Tecnologia de IFIS [tradugdo Silvia |y .y |s55 paulo Roca 2009 |5 182,99 914,95
. M. Spada]
Alimentos.
Dicionario
enciclopédico CAPOVILLA, F.C;
ilustrado trilingue da [RAPHAEL, W.D. 2.ed |S&o Paulo EDUSP 2001 |10 290,00 2.900,00
lingua de sinais (Colab.)
brasileira
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Dictionary of Law

MARTIN, E.

5.ed

Oxford

Oxford
University
Press

2003

64,70

452,90

Educacdo ambiental
empresarial no Brasil.

PEDRINI, A.G.

l.ed

Sao Carlos

Rima

2008

83,40

166,80

Educacdo ambiental:
pesquisa e desafios

SATO, M.;
CARVALHO, I.

Porto Alegre

Artmed

2005

41,00

82,00

Educacéo de surdos:
a aquisicdo da
linguagem

QUADROGS, R.M.

l.ed

Porto Alegre

Artes Médicas

1997

51,20

409,60

Efeitos da Irrigacdo
sobre a Qualidade e
Produtividade do
Café

ZAMBOLIN, L.

l.ed

\icosa

UFV

2004

30,00

60,00

Elaboracéo de
projetos empresariais:
analise estratégica,
estudo de viabilidade
e plano de negécio.

CASAROTTO
FILHO, N.

led

Sado Paulo

Atlas

2009

86,00

430,00

Embalagens de vidro
para alimentos e
bebidas: propriedades
e requisitos de
qualidade.

JAIME,S.B.M.;
DANTAS, F. B. H.

l.ed

Campinas

CETEA/ITAL

2009

10

89,00

890,00

Embalagens plésticas
rigidas: principais
polimeros e avaliacéo
da qualidade.

OLIVEIRA, L. M;;
QUEIROZ, G. C.

led

Campinas

CETEA/ITAL

2008

10

115,00

1.150,00
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Empreendedorismo

na pratica: mitos e

verdades do DORNELAS, J. C. A.|ll.ed |S&o Paulo Campus 2007 |2 49,00 98,00

empreendedor de

SUCesso.

Engenharia Quimica: [HIMMELBLAU, D. . .

Principios e Calculos [M.: RIGGS, J. B. 8.ed |RiodeJaneiro |LTC 2014 |4 231,90 927,60

English Grammar in

Use: a self-study Cambridge

reference and practice MURPHY, R. 2.ed [Cambridge University 1998 [9 123,40 1.110,60

book for intermediate Press

students.

Estatistica basica FERREIRA, D. F. 2.ed [Lavras UFLA 2009 |5 170,00 850,00
o L . MORETTIN, P. A;; ~ .

Estatistica bésica BUSSAB. W. O. 8.ed |Sdo Paulo Saraiva 2013 |2 95,07 190,14

Estatistica basica TOLEDO, G. L. 2.ed [Sdo Paulo Atlas 1985 |2 102,70 205,40

Estatistica facil CRESPO, A  A. 19.ed |Sédo Paulo Saraiva 2009 |2 89,00 178,00

Estratégias para a

Producdo de Cafe |, \\imo N L |Led [Vicosa Produgdo 1514 19 3500 350,00

com Qualidade e Independente

Sustentabilidade

Estudos de h|§tor|,a_do KOYRE, A. l.ed [Rio deJaneiro [Forense 1991 |2 100,00 200,00

pensamento cientifico

Etica VAZQUEZ, A.S. |led [RiodeJaneiro [CV1iZ3630  loqnq 7 70,90 496,30

Brasileira

Etica e cidadania. RODRIGUES, C. l.ed |Séo Paulo: Moderna 1994 2 44,00 88,00

Etica geral e NALINLI. R. 6ed 220 Editora Revistal, 155 g 230,00  1.840,00

profissional Paulo dos tribunais
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Etica no Ambiente de
Trabalho - Uma
Abordagem Franca o ;7a M.c.G. |ted |Riode Janeiro |Campus 2009 [2 39,00 78,00
Sobre a Conduta
Etica dos
Colaboradores.
Etica profissional.  [SA, A.L. 9.ed [Sd0 Paulo Atlas 2009 |2 71,20 142,40
Excel avangado. S\}NTO’ A.; GOES, 2.ed [Séo Paulo Novatec 2015 |10 40,00 400,00
Filosofia da ciéncia e
da tecnologia:
introdugéo MORAIS, R. 5. ed. [Campinas Papirus 1988 [5 85,00 425,00
metodoldgica e
critica
Filosofia da ciéncia:
introducdo ao jogo e [ALVES, R. 17.ed |S&o Paulo Brasiliense 2012 |5 35,90 179,50
suas regras
RESNICK, R;;
f HALLIDAY, D.; S. . .
Fisica: vol. 1 KRANE, K: 5.ed |RiodeJaneiro |LTC 2003 |5 180,00 900,00
STANLEY,P.E.
Fisica para cientistas [TIPLER, P. A; . .
e engenheiros Vol. 1 |[MOSCA, G, 6.ed [Rio de Janeiro [LTC 2009 |11 120,90 1.329,90
Fisica para BAUER, W,;
universitarios — WESTFALL, G.D.; |L.ed |Porto Alegre Mcgraw Hill 2012 |2 145,00 290,00
Mecénica DIAS, H.
Fisica para
universitarios—  |BAUER, W.:
Relatividade, WESTFALL, G.D.; |l.ed |Porto Alegre  |Mcgraw-Hill 2013 |2 132,00 264,00
Oscilagdes, Ondas[PIAS, H.
e Calor.
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HALLIDAY, D;
L RESNICK, R; . .
Fisica: vol. 1 KRANE, K: 5.ed |RiodeJaneiro [LTC 2003 |5 64,50 322,50
STANLEY, P
Fisico-Quimica -
\Vol.1
Para as Ciéncias CHANG, Raymond [3.ed |Sédo Paulo McGraw-Hill {2009 5 180,00 900,00
Quimicas e
Bioldgicas
Fisico-Quimica -
\Vol.2
Para as Ciéncias CHANG, Raymond |3.ed |Séo Paulo McGraw-Hill (2010 |5 121,90 609,50
Quimicas e
Biologicas
\F/'S:Cf'Q”'m'ca‘ MOORE, W. J. 4ed [SEo Paulo Bluncher 1976 |2 99,99 199,98
\F)S:C;'Q”'m'ca‘ MOORE, W. J. 4ed [Sdo Paulo Bluncher 1976 |2 129,36 258,72
Fisico-Quimica Vol. [ATKINS, P.W.; DE . .
1 PAULA. J. 9.ed |RiodeJaneiro |LTC 2012 11 133,90 133,90
;'S'CO'Q”'m'Ca Vol IATKINS, P.W. 9.ed [Riode Janeiro [LTC 2012 |2 142,90 285,80
Food, fermentation \ \\ieoRTH, C.W. [Led |United Kingdom|Blackwell 2005 |1 87500 875,00
and micro-organisms.
Fundamentosda 1y 0} AcINSKI G. Mla.ed [Rio de Janeiro  [Cudnabaraloqoe |y 269,60 269,60
biologia molecular Koogan
OETTERER, M.;
Fundamentos da REGITANO
g;eg::ilr?men'[t%(:snologla d’ARCE. M.A.B.: l.ed |Barueri Manole 2006 (11 128,90 1.417,90
SPOTO, M.H.F.
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Fundamentos de
R VOET, D; VOET, D.
bloqqlmlca.awda G: PRATT, C. W. 4.ed |Porto Alegre Artmed 2014 |2 395,00 790,00
em nivel molecular
Fundamentos de
estabilidade de AZEREDO, H.M.C. |2.ed |Brasilia Embrapa 2012 |12 210,00 2.520,00
alimentos
ondas.é:] ¢ao, RESNICK, R.; 9.ed |RiodeJaneiro [LTC 2012 |2 116,90 233,80
. WALKER, J.
termodinamica Vol. 2
Fundamentos de ATKINS, P.W. 5.ed |Riode Janeiro |LTC 2011 |2 240,59 481,18
Fisico-Quimica
Fundamentos de CASTELLAN, G.W. |Led |Rio de Janeiro |LTC 1995 |2 231,90 463,80
Fisico-Quimica
Fundamentos de
. BARROS, A. J.P.; ~
I\/I_etoc,iglogla LEHFELD, N. A. S. 3.ed |Sédo Paulo Pearson 2008 (10 57,71 577,10
Cientifica
OGA, S.;
Fundamentos de CAMARGO,
roxicolodia M.M.A; 3.ed |Sédo Paulo Atheneu 2008 (10 267,00 2.670,00
9 BATISTUZZO,
J.A.O.

x . . |Gepai: grupo de
\C;g?talo Agroindustrial estudos e pesquisa  [3.ed |S&o Paulo Atlas 2008 |5 206,00 1.030,00

' agroindustriais
\?ezsmo agroindustrial:ip o+ ) HA M. 0. [5. ed [Sko Paulo Atlas 2009 |9 195,00  1.755,00
GestAo agroindustrial: BATALHA, Mario 15 .y |sa) palo Atlas 2007 |1 206,000 206,00
volume 1 Otavio
Gestdo ambiental:
instrumentos, esferas |oe\ceept M E B, [3. ed. |Sao Paulo Atlas 2014 |10 105,00  1.050,00
de acdo e educacdo
ambiental.
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Gestéo da qualidade: o) ApINI EP.  [3ed [SHoPaulo  |Atas 2012 |5 13500 675,00
teoria e pratica
Gestdo de pessoas:
estrategia e ARAUJO, C.G.de |l.ed [Sdo Paulo Altas 2006 |3 157,00 471,00
integracédo
organizacional
Google Android:
aprenda a criar
aplicacOes para LECHETA, R. 3.ed [Sdo Paulo Novatec 2013 |2 90,00 180,00
dispositivos méveis
com o Android SDK
Granolas e barrinhas
de cereais — cozinha |BERGEROT, C. l.ed [Séo Paulo Cultrix 2003 |2 16,00 32,00
\vegetariana
VALLETA DE
Guia de praticas em |CARVALHO, C.V; ) oy lsa5 palo Yendis 2010 |10 123,00  1.230,00
biologia molecular  |RICCI, G;
AFFONSO, R.
Higiene e vigilancia [GERMANO, P.M.L.; .
sanitaria de alimentos [GERMANO. M.LS. 5.ed |Barueri Manole 2015 (25 236,00 5.900,00
Higiene na industria
de alimentos:
avaliagdo e controle |\\noape N3 [1ed |sio Paulo Varela 2008 |10 187,000  1.870,00
da adesdo e formacdo
de biofilmes
bacterianos.
Historia da FLANDRIN, J.L.; « Estacédo
Alimentago MONTANARI, M. [1€d  [Sdo Paulo Liberdade ~ [F0%8 ]2 105,22 210,44
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Historia da
Alimentacdo no CASCUDO, L. C. l.ed [Sédo Paulo Global 2004 47,29 378,32
Brasil
Historia, Ciéncia e
Tecnologia da Carne |PICCHI, V l.ed [Sdo Paulo Paco Editorial |2015 89,00 178,00
Bovina
Historias da
Gastronomia
Brasileira: Dos AMARAL, R.; N
banquetes de HALFOUN.R. 1.ed [Sdo Paulo Rara Cultural 2016 46,06 92,12
Cururupeba a Alex
Atala
Ideologia e cidadania.|LIBANEO, J. B. l.ed |S&o Paulo Moderna, 1995 42,50 85,00
Inddstria de bebidas:
inovacio, gestioe |V ENTURINIFILHO o4l paylo Edgard 2011 163,00 326,00
x \Waldemar Gastone Blucher
producéo - vol. 3
Inglés Instrumental: ) j\167 R led |Sdo Paulo Textonovo  [2000 5820 116,40
estratégias de leitura
Introducdo a ciéncia -
~ FEIJO, B.; SILVA, . . .
Qa computacdo com F. CLUA E. l.ed [RiodeJaneiro [Elsevier 2009 33,90 67,80
jogos
Introdugdo a filosofia |\ p A 50, 1. 3ed |Curitiba UFPR 2010 38,00 76,00
da ciéncia
GRIFFITHS, A. J. F;
X a : . IWESSLER, S. R; . . Guanabara
Introducéo & genética. CARROLL. S. B: 10.ed [Rio de Janeiro Koogan 2013 331,90 2.655,20
DOEBLEY, J.
Introdugdo a quimica |5 \peosA, L.C.A. [Led [Sdo Paulo Pearson 2009 154,00 770,00
organica Prentice Hall
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Introdugéo a ABBOTT, MC;
termodindmica da SMITH, JM; VAN |7.ed |RiodeJaneiro |LTC 2016 |2 234,65 469,30
engenharia quimica |NESS, H.C.
. SHIBAMOTO,
Introducéo a Takayuki:
to_xmologla dos BJELDANES, 2. ed. |Rio de Janeiro |Elsevier 2014 |10 120,90 1.209,00
alimentos
Leonard F.
Legal
. . MINETT, D.C;; x .
Engllsh._ English for VONSILD, B.ZA. l.ed [Sédo Paulo Disal 2005 |1 49,50 49,50
International Lawyers
Legislacdo de GOMES, J.C. 3ed [Vicosa UFV 2011 |15 92,000  1.380,00
alimentos e bebidas
Leituraem Lingua [SOUZA, A.G.F,;
Inglesa: uma ABSY, C.A;; o .
abordagem COSTA, G.C.: 2.ed |Séo Paulo Disal 2010 |2 48,30 96,60
instrumental. MELLO, L.F.
Licoes de fisicade |-y \aN, R. led [Sdo Paulo Bookman  [2008 |3 322,90 968,70
Feynman Vol | a IV
LORINI, I;
Manejo integrado de [KRZYZANOWSKI,
pragas de gréos e F.C.; FRANCA-
sementes NETO, J.B,; l.ed [Brasilia Embrapa 2015 2 15,00 30,00
armazenados HENNING, A.A;;
HENNING, F.A.
PINHO, D. B;;
. [VASCONCELLOS, « .
Manual de economia M. A. S.: TONETO 6.ed [Sdo Paulo Saraiva 2011. |2 159,90 319,80
JUNIOR, R.
Manual de métodos
de analise x
. S SILVA, N. da...[et al] |4.ed |S&o Paulo \Varela 2010 |4 205,00 820,00
microbiologica de
alimentos e agua
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Manual de nutrientes:
prevencéo das
doengas através dos
alimentos

COSTA E. A

3.ed

Petrépolis

\ozes

2002

0,00

Manual de plano de
negocios:
fundamentos,
processos e
estruturagéo.

BERNARDI, L.A.

2.ed

Sao Paulo

Atlas

2006

92,00

552,00

Manual de
sobrevivéncia no
laboratério de
quimica organica:
Guia de Técnicas
para o Aluno.

ZUBRICK, J. W.

l.ed

Rio de Janeiro

LTC

2011

146,00

292,00

Manual de trabalhos
monograficos de
graduacdo,
especializacéo,
mestrado e doutorado

NEGRA, C. A. S
NEGRA, E. M.

l.ed

Sdo Paulo

Atlas

2004

98,00

196,00

Manual de
Tratamento de
Efluentes Industriais.

CAVALCANTI, J.E.

2. ed.

Sdo Paulo

Engenho
Editora

2012

10

140,00

1.400,00

Manual para inspecdo
da qualidade do leite

TRONCO, V. M.

led

Santa Maria

UFSM

2003

15

35,00

525,00

Manual para redagéo
de teses, projetos de
pesquisa e artigos
cientificos

SPECTOR, N.

2.ed

Rio de Janeiro

Guanabara
Koogan

2002

110,00

220,00

Marketing

SURRIDGE, M,;
CHRISTE, 1,
GILLESPIE, A.

l.ed

Sdo Paulo

Saraiva

2013

46,43

92,86
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Marketing e
estratégia em CASTRO, L. T, «
agronegécios e NEVES, M.F. l.ed |S8o Paulo Atlas 2003 (12 99,00 1.188,00
alimentos
Matematica GOMES, J.M.; x
Financeira MATHIAS, W. F. 5.ed |Sdo Paulo Atlas 2008 (10 170,00 1.700,00
Matematica
Financeira: Objetiva [PUCCINI, A.L. l.ed |S8o Paulo Saraiva 2004 (1 40,57 40,57
e Aplicada
Matérias-primas dos |, 1a U A, led |Sdo Paulo Blucher 2010 [30 125,00,  3.750,00
alimentos
Metodologia LAKATOS, E. M.; x
Cientifica MARCONI. M. dé A. 7.ed |Sédo Paulo Atlas 2017 (10 75,00 750,00
Métodos de diferenca
em avaliagdo CHAVES, J.B.P Vicosa UFV 2005 |5 189,00, 945,00
sensorial de
alimentos e bebidas
Métodos fisico- ZENEBON, O.; Instituto
quimico para analise |PASCUET, N. S;; 4.ed |S&o Paulo Adolfo Lutz 2008 |4 130,00 520,00
de alimentos TIGLEA, P. (S&o Paulo)
TORTORA, G.J;
Microbiologia FUNKE, B.R. & 10.ed |Porto Alegre Artmed 2012 |5 233,32 1.166,60
CASE, C.L.

. . ... |[BARBOSA H.R. & x
Microbiologia Bésica TORRES, B. B. l.ed [S&o Paulo Atheneu 2001 |2 142,00 284,00
Microbiologiade |,y led |PortoAlegre  |Artmed 2005 |15 210,00,  3.150,00
alimentos
Microbiologia: PELCZAR, M.J.;
conceitos e CHAN, E.C.S,; 2.ed |Sdo Paulo Makron 1997 |3 268,90 806,70
aplicacOes, v. 2 KRIEG, N. R.

240




Microscopia -
?gg;??;g?'sm”co' COELHO, AB.;

- ALMEIDA, L.M.; |l.ed (S&o Paulo Erica 2014 |2 62,00 124,00
Procedimentos Para

N PIRES, C.
Observacdo de
Amostras Bioldgicas
Microscopia de
alimentos: FONTES, EAF. & l.ed [Vigosa Editora UFV  |2005 [7 79,00 553,00
- FONTES, P.R.

fundamentos tedricos
Microscopia em
alimentos:
identificacdo BARBIERI, M.K. 2.ed |Campinas ITAL 2001 |10 63,20 632,00
histolégica e material
estranho
Milho biofortificado EOAREM’ A &RICS, l.ed ([Vigosa UFV 2011 |4 95,00 380,00
Nutricdo bésica e COSTA,N. M.B,; .
metabolismo PELUZIO, M .C.G. l.ed ([Vigosa UFV 2008 |2 376,00 752,00
Nutrigdo MARTINO, H. S.D. |Led |Vicosa UFV 2013 |1 82,00 82,00
experimental
Nutricdo para
tecnologia e OLIVEIRA, A. F; ..
engenharia de ROMAN, J. A. l.ed [Curitiba CRV 2013 |2 83,00 166,00
alimentos
Nutricéo: conceitos e [SIZER, F.; .
CONtrovérsias WHITNEY, E. 8.ed ([Barueri Manole 2003 |2 267,00 534,00
Nutri¢do: nas doencas
cronicas ndo- CUPPARI, L. l.ed [(Barueri Manole 2009 |2 159,00 318,00
transmissiveis
O Cidaddo de papel. |DIMENSTEIN,G  [2.ed |S&o Paulo Editora Atica [1999 |7 63,50 444,50
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O Melhor de Max
Gehringer na CBN:
120 conselhos sobre
carreira, curriculo,
comportamento e
lideranca, vol. 1

GEHRINGER, Max.

led

Sao Paulo

Globo

2006

65,00

130,00

O método 1: a
natureza da natureza

MORIN, E.

3.ed

Porta Alegre

Sulina

2003

65,00

130,00

O sistema Toyota de
producéo: do ponto
de vista da
engenharia de
producédo

SHINGO, S.

2.ed

Porto Alegre

Bookman

1996

113,00

226,00

Oficina do
empreendedor

DOLABELA, F.

6.ed

Sado Paulo

Sextante

2003

32,90

32,90

Operacdes unitarias
na indUstria de
alimentos Vol. 1

TADINI, C.C. etal

l.ed

Rio de Janeiro

LTC

2016

12

120,00

1.440,00

Operacdes Unitérias
na Inddstria de
Alimentos Vol. 2

TADINI, C. C,;
NICOLETTI, V. R,;
M. A.J. A,; DILHO,
P. AP.

1 ed.

Sdo Paulo

LTC

2017

10

120,00

1.200,00

Panificacdo e
VViennoiserie —
Abordagem
profissional

SUAS, MICHEL.

l.ed

Sdo Paulo

Cengage
Learning

2012

161,90

323,80

Pesquisa de
Marketing: uma
orientacdo para o
mercado brasileiro

NIQUE, W.;
LADEIRA, W.

l.ed

Sdo Paulo

Atlas

2013

150,00

300,00
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Physical chemistry of SCHWARTZBERG,
fogds YOll4 G;HARTEL,R. |Led |[New York Marcel Dekker [1992 |2 145,00 290,00
' W.
Planejamento, CORREA H.L.;
programagcédo e GIANESI, I. G.N.; [5.ed |[Sédo Paulo Atlas 2007 |10 160,00 1.600,00
controle da producdo |[CAON, M.
Portugués MEDEIROS, Joao 144 o450 Paulo Atlas 2014 |2 5500, 110,00
instrumental. Bosco.
Pés-colheita de frutas
. CHITARRA, M.I.F,;
e h_ortal!gas. _ICHITARRA AB. 2.ed |Lavras UFLA 2005 |9 93,90 845,10
fisiologia e manuseio.
Pés-Colheita do Café |Borém, F. M. Lavras UFLA 2008 |10 55,00 550,00
Practical English Oxford
Usage g SWAN, M. l.ed |Oxford University 2005 |2 115,10 230,20
ge. Press
Préticas de
laboratorio de analise \oy \vEs 1P, |Led |Vicosa UFV 1093 |2 11,00 22,00
sensorial de
alimentos
Préticas de
laboratorio de COMPRI-NARDY [Led |Rio de Janeiro [o1318087  hngg | 80,00 160,00
bioquimica e Koogan
biofisica
Préticas em
Tecnologia de NESPOLO, C. R. 1. ed. |Porto Alegre Artmed 2015 |2 83,00 166,00
Alimentos.
Prebidticos e
probiaticos: FERREIRA, C. led |RiodeJaneiro |RUBIOLTDA [2012 4 77,00 308,00
atualizacdo e L.L.F.
prospeccao.
Principios da SLACK, N.;
oh N JOHNSTON, R;; «
admlnlftra(;ao da BRANDON-JONES, l.ed |Sédo Paulo Atlas 2013 |15 144,00 2.160,00
producéo A
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FOUST, AS.
Principios das WENZEL, L. A
0 erapﬁes Unitarias CLUMP, C. W. 2.ed |RiodeJaneiro |LTC 1982 |2 246,45 492,90
perag MAUS, L.
ANDERSEN, L. B.
Principios de i
bioquimica de NELSON, D.L.; 6.ed |S&o Paulo Sarvier 2014 |7 245,90 1.721,30
: COX, M.M.
Lehninger
Principios de ARMSTRONG,
P! GARY; KOTLER, [12.ed |S&o Paulo Saraiva 2008 |2 160,53 321,06
Marketing
PHILIP
Principios de
quimica: .
questionando a vida ATKINS, P.; JONES, 5.ed ([Porto Alegre Bookman 2011 |3 214,90 644,70
moderna e 0 meio
ambiente
Probabilidade:
aplicacOes a MEYER, P. L. 2.ed |RiodeJaneiro |LTC 1983 |3 164,90 494,70
estatistica
Probiéticos e
Cimens. | [SAAD.S ML
Fundameﬁtos o CRUZ, A.G; 1.ed |Séo Paulo \arela 2011 (10 264,70 2.647,00
N FARIA, J. A. F.
aplicacdes
tecnoldgicas
Processamento de —lopy 7 5 1.ed [Rio de Janeiro |Elsevier 2016 |2 99,90 199,80
Leites de Consumo
Processamento
minimo de frutas e
hortalicas: tecnologia,|CENCI, S.A. l.ed |Brasilia Embrapa 2011 (1 10,00 10,00
qualidade e sistemas
de embalagem
Projeto de
algoritmos: com 1\ ANE N, 3ed |Rio de Janeiro  |~019298 2011 |14 115,00,  1.610,00
implementacdo em C Learning
e Pascal
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Purificagdo de .
produtos KILIKIAN, B- Vi 1y o4 [Barueri Manole 2005 |2 170,00 340,00
. . PESSOA JR, A.
biotecnoldgicos
QFD: Desdobramento
da Func¢do Qualidade
na Gestao de CHENG, L. C,, l.ed |S&o Paulo Ed. Blucher  |2007 |8 176,00 1.408,00
Desenvolvimento de
Produto
MATTHIENSEN, A.;
Qualidade e MACIEL, E.S;
Processamento de FURLAN, E.F,; 1. ed. |Rio de JaneirO |Elsevier 2013 |2 92,90 185,80
Pescado SUCASAS, L. F. A;;
SILVA, L.K.S.
Qualidade industrial |~ \piENT E. [2ed [Passo Fundo  [EMBRAPA- g9 |7 0,00 0,00
de trigo CNPT
Quimica basica TRINDADE, D.F 5 o |sd0 Paulo icone 2013 |8 5500, 440,00
experimental ET AL.
Quimica de alimentos ARAUJO, J.M.A. 5.ed |Vicosa UFV 2011 |6 110,00 660,00
Quimica de alimentos DAMODARAN, S.;
de Fennema PARKIN, K.; 4.ed |Porto Alegre Artmed 2010 |20 141,90 2.838,00
FENNEMA, O.R.
Quimica de VASCONCELOQS,
alimentos M.A.S.; MELO l.ed [Recife EDUFRPE 2010 |2 97,00 194,00
' FILHO, A.B.
Quimica do .
BOBBIO, P A; ~
glrﬁil:gziﬁrsnento de BOBBIO. F. O. 2.ed |Sdo Paulo \Varela 1995 (18 50,00 900,00
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Quimica em tubo de

ensaio: uma BESSLER, KE.  [2ed [Sko Paulo Edgard 2011 |15 81,00  1.215,00

abordagem para Blucher

principiantes

Quimica geral BRAATHEN, P.C.. [3.ed |Vicosa UFV 2011 |3 75,00 225,00

Quimica geral e KOTZ,J.C,; Cendage

reagdes quimicas:  [TREICHEL, P.M.; [9.ed |Rio de Janeiro Leafniﬂ 2016 |1 136,96 136,96

vol. | WEAVER, G.C. g

Quimica geral e KOTZz,J.C,; Cenaage

reagdes quimicas:  [TREICHEL, P.M.; |6.ed |Rio de Janeiro Leaf’ni% 2009 |3 189,90 569,70

vol. Il WEAVER, G.C. g

. _ BRADY, J.E.; . .

Quimica GeraI'VOI'I'HUMISTON,G.E. 2.ed [RiodeJaneiro |LTC 1995 2 163,90 327,80

Quimica organica:  |SOLOMONS, 10.ed |Rio de Janeiro  |LTC 2012 |9 197,90  1.781,10

vol | T.W.G.

Quimica organica:  |SOLOMONS, 10.ed |Rio de Janeiro |LTC 2012 |9 233,90  2.105,10

vol.ll T.W.G.

Quimica: a matéria e

suas transformacdes, |BRADY, J.E. 5.ed |RiodeJaneiro |LTC 2009 |3 221,00 663,00

vol Il

Quimica: ciéncia BROWN, T.L; Cengarge

hariive LEMAY, H. E.; 9.ed |Rio de Janeiro Leargmng 2005 (3 283,10 849,30
BURSTEN, B.E. g

Requisitos de

protegdo de produtos |, \\/eiRA (M. |Led |Campinas CETEA/ITAL [2006 [2 66,00 132,00

em embalagens

plasticas rigidas
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Residuos: conceitos e
definicOes para
manejo, tratamento e
destinacdo.

SOUZA, W.J.

led

Sao Paulo

Fealq

2012

40,00

80,00

Second Language
Teaching & Learning

NUNAN, D.

l.ed

Massachusetts

Heinle &
Heinle
Publishers

1999

163,10

163,10

Sistemas de gestdo
ambiental na
inddstria alimenticia

BERTOLINO, M.T.

Porto Alegre

Artmed

2012

70,00

350,00

Tabela de
composicao dos
alimentos: suporte
para decisdo
nutricional

PHILIPPI, S. T.

led

Sado Paulo

Coronario

2012

38,00

76,00

Tecnologia de
alimentos: alimentos
de origem animal.
\ol Il

ORDONEZ, J.A.

led

Porto Alegre

Artmed

2007

49

128,00

6.272,00

Tecnologia de
Alimentos:
componentes dos
alimentos e processos
V.1

ORDONEZ, J.A. e
Colaboradores

l.ed

Porto Alegre

Artmed

2005

128,00

256,00

Tecnologia de
alimentos: principios
e aplicacGes

GAVA, Al.; SILVA,
C. A B, FRIAS,
J.R.G

led

Sado Paulo

Ed. Nobel

2009

139,90

1.259,10

Tecnologia de
producéo de
derivados do leite

MONTEIRO, A. A,;
PIRES, A.C. S,
ARAUJO, E. A.

l.ed

\icosa

UFV

2007

173,90

1.043,40

Tecnologia do
pescado: ciéncia,
tecnologia, inovagdo
e legislacdo

GONCALVES, A A.

led

Sado Paulo

Atheneu

2011

206,90

1.034,50
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Tecnologia do
processamento de |- | s p g, 2.ed |Porto Alegre  |Artmed 2006 93 185,00, 17.205,00
alimentos: principios
e pratica
Teoria geral da
administracio: uma  [NWASNICKA, =5 1 Isd0 Paulo Atlas 2006 |2 50,90, 119,80
. Eunice Lacava

sintese.
Teorias da RIBEIRO, A. L. 3ed [Sao Paulo Saraiva 2010 |3 62,00 186,00
administracao
Topicos da tecnologiaig, \/a 5 A led |Sao Paulo Livraria Varela[2000 [2 73,00 146,00
de alimentos.
Toxicologia OLIVEIRA, F. A.; )
ex.perlmental de OLIVEIRA F. C. l.ed [Séo Paulo \Varela 2010 |4 22,00 88,00
alimentos
Treinamento de
manipuladores de
alimentos: fator de  |GERMANO, M.L.S. |l.ed |S&o Paulo \Varela 2003 |2 50,00 100,00
seguranca alimentar e
promocao da saide
Trocadores de calor

e TEIXEIRA, M.C.B,; .
na inddstria de BRANDAO, S.C.C. l.ed ([Vigosa UFV 1993 |1 9,00 9,00
alimentos
i ourso de ca1eulo: | 1poRIZzI, H L. [sed  [Rio de Janeiro  [LTC 2001 3 11690, 350,70
Uma escola, duas

1 lihgua portug LACERDA, C.B. 2.ed |Porto Alegre Mediacéo 2010 (8 53,00 424,00
e lingua de sinais nas

e F.(Org.)

etapas iniciais de
escolarizagdo
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Use a cabecal! Java [SIERRA, K. 2.ed |Rio de Janeiro |Alta Books 2007 |2 92,90 185,80
VBA e macros: JELEN, Bill; . .
microsoft excel 2010 [SYRSTAD, Tracy l.ed [RiodeJaneiro |Alta Books 2012 |2 68,55 137,10
Vendo Vozes: uma .
Viagem a0 mundo dos|SACKS, Oliver W. |Led |Sao Paulo Egt’:;'[;a“h'a dasj; 995 |2 24,90 49,80
surdos
Vigilancia sanitaria: |ALMEIDA-
topicos sobre MURADIAN, L. B;; . . Guanabara
legislacéo e analise [PENTEADO, M. V. Led  |Rio de Janeiro Koogan 2007 (7 122,00 854,00
de alimentos C.

TotaL \Valor

de UN 1391 total 190.819,85
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