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1. INTRODUCAO

1.1. COMISSAO DE ELABORACAO
Prof. André Molina Neto (Presidente)
Prof. Ademir dos Anjos

Prof. Alberto Adriano Cavalheiro
Prof*Fatima de Lourdes Ferreira Liuti
Prof*Inés de Souza Barba

Prof. Rogério Cesar de Lara da Silva
Prof. Sandro Minguzzi

1.2. APRESENTACAO

A educacao profissional e tecnologica € cada vez mais estratégica para o
desenvolvimento socioeconémico do pais, principalmente, se considerarmos o atraso
tecnoldgico de diversos setores da economia, a necessidade de diminuicdo das
desigualdades regionais e de elevacdo do nivel de escolaridade e de capacitacao
tecnoldgica da populacdo, bem como a urgéncia de adotar medidas que contribuam

efetivamente para a inclusédo e permanéncia de jovens e adultos no mundo do trabalho.

A rede federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica esta
vivenciando a maior expansao de sua histéria. O governo Federal através do Ministério
da Educacdo - MEC esta investindo R$ 2.000.000.000,00 (dois bilhdes de reais’) na
expansdao da educacao profissional, o que inclui outras instituicoes que nao as
federalizadas. Nesse contexto, com o propdsito de aprimorar e fortalecer os cursos
superiores de tecnologia, o MEC também implantou o Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia (dezembro de 2006)° como um guia para referenciar
estudantes, educadores, instituicdes, sistemas de ensino, entre outros, disponibilizando
a sociedade um importante instrumento indutor da qualidade das graduacdes
tecnoldgicas no Brasil, configurando-se em um marco referencial para a oferta destes
cursos. No catalogo 2009 recomendam-se 98 (noventa e oito) graduacgdes tecnoldgicas

! http://portal.mec.gov/encontro/includes/educacao profissional.html
2 http://catalogo.mec.gov.br
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organizadas em 10 (dez) eixos, entre os quais se insere o de Producao Alimenticia que

engloba cursos como de Alimentos, Laticinios, entre outros.

Em virtude do que foi exposto anteriormente e levando-se em consideracao o
crescimento do setor agroindustrial no Estado de Mato Grosso do Sul, principalmente
no ramo alimenticio, insere-se e justifica-se a criacdo do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos.

1.3. IDENTIFICACAO DO CURSO

e Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

e Modalidade do Curso: Tecnologia de Nivel Superior

e Titulo Académico Conferido: Tecn6logo em Alimentos

e Modalidade de Ensino: Presencial e Semi-presencial (20 % da carga horaria total
do Curso serd oferecida por meio de estudos orientados com apoio de
metodologias da educacdo a distancia), de acordo com a Portaria MEC n®
4059/2004

e Tempo de Duracao: Duracdo Minima: 3 anos, Duracao Maxima: 5 anos.

e (Carga Horaria Total do Curso 2.893 horas/aula = 2.411 horas/relégio

e Numero de Vagas: 50 vagas

e Turno de Funcionamento: Vespertino

e Local de Funcionamento: Unidade Universitaria de Navirai

e Forma de Ingresso: Vestibular.

1.4. INFRAESTRUTURA

A Unidade Universitaria de Navirai - UEMS, conta com 03 (irés) laboratérios,
sendo 02(dois) didaticos, 01(um) de Quimica Geral, Fisico-Quimica e Inorganica e
outro de Quimica Organica e Bioquimica e um voltado para andlises quimicas para
projetos de pesquisa e de extensdo. Os laboratdrios contam com balancas analiticas,
bombas de vacuo, camaras de ultravioleta, capelas, estufas e centrifugas, evaporador
rotativo, extrator de 6leos, geladeiras e refrigeradores. Conta também com destiladores
e deionizador de agua, fotdmetro de chama, mufla, potenciostato, espectrofotobmetros
na regiao do ultravioleta-visivel, phmetro, microscépios, centrifuga refrigerada e

destilador de nitrogénio.
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A Unidade Universitaria de Navirai também conta com laboratério de informética,
biblioteca com um acervo de aproximadamente 300 (trezentos) titulos e 900
(novecentos) exemplares, auditério climatizado para 120 lugares, nove salas de aulas,
sala de professores, material de apoio pedagogico (data show, entre outros),
almoxarifado, copa-cozinha, secretarias académica e administrativa, sala de geréncia,
salas de coordenacdo, cantina, 8 banheiros, sendo dois com vestiarios e quadra de
esportes.

Encontra-se em fase de licitacdo a construcdo de um centro de pesquisa em
recursos naturais, que abrigara os laboratérios de pesquisa que dardo suporte ao curso
de mestrado em Recursos Naturais da UEMS, mais duas salas de aulas e um
laboratério de microbiologia. Estdo empenhados por emenda parlamentar verbas
destinadas a compra de equipamentos, reagentes e vidrarias para este laboratoério de
microbiologia.

1.5. POSSIBILIDADE DE PARCERIAS

A Prefeitura Municipal de Navirai disponibilizara recursos para construcao de
salas de aula e laboratério de microbiologia e o Legislativo Estadual disponibilizara
recursos na forma de emendas parlamentares para aquisicdo de reagentes, vidrarias
de laboratorios e equipamentos.

Também serdo buscadas parcerias com empresas do setor alimenticio sediadas
no municipio e na regiao, dispostas a disponibilizar infraestrutura e corpo técnico para
realizacdo de visitas, estagios e cursos. Outras instituicdes poderdo atuar em parceria
com a UEMS em favor do curso de Tecnologia em Alimentos da unidade de Navirai,

como:

Conselho de Seguranca Alimentar e Desenvolvimento Local (CONSAD)

O CONSAD ¢é um programa do Ministério do Desenvolvimento Social, baseado
na participagdo conjunta entre a iniciativa privada, a sociedade civil e érgaos publicos
estaduais e federais (entre as quais instituicbes de pesquisa com apelo social), que
atua para o desenvolvimento local e da agricultura familiar, tendo como foco principal a

seguranca alimentar e a geracao de renda.
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Embrapa

A Embrapa Agropecuaria mantém projetos que fomentam a pesquisa em
agricultura familiar e agronegécio. Estas unidades da Embrapa contam com equipes de
mestres e doutores nessa area e podem contribuir para a formacao e capacitagdao dos
graduandos e egressos no curso de Tecnologia em Alimentos de Navirai.

Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA)

O MAPA mantém o projeto PROORGANICO, que fomenta a organizagdo da
producdo organica no pais, através de comissdes formadas por representacoes
publicas e privadas envolvidas com a producao organica nos estados. As universidades
que mantém cursos de graduacao nas areas de atuacao do MAPA podem atuar neste

programa, integrando a comissao.

As Escolas Familias Agricolas (EFA)

O EFA tem como estratégia a formacao técnica dos filhos de assentados da
Reforma Agraria e é apoiada pelo Programa Nacional de Educagao para Reforma
Agraria (PRONERA), contemplando o modelo pedagégico da Alternancia como
mecanismo viavel e necessario para que o aprendizado seja orientado para a praxis: o
educando retorna a comunidade para materializar os conceitos cientificos de modo

reflexivo e consciente.

1.6. INTEGRACAO ENTRE GRADUAGCAO E POS-GRADUAGCAO

A integracao entre a Graduacéao e a Pds-Graduacao se dara de maneira efetiva,
pois além da construcdao do Centro de Pesquisas em Recursos Naturais na Unidade
Universitaria de Navirai, vinculado ao Programa de Mestrado em Recursos Naturais,
trés professores do corpo docente da unidade (que totalizam 7 doutores), ja estdo
vinculados a este programa Stricto Senso.

1.7. INTEGRAGCAO ENTRE PRATICA E TEORIA

A integracdo entre a Pratica e Teoria € o0 grande aspecto deste projeto
pedagogico, mostrado tanto na matriz curricular, com vérias disciplinas experimentais,
infra-estrutura laboratoriais que darao suporte, e ainda ha um projeto do FINEP sob
avaliagao para instalagcdo de um laboratério de processamento de frutas. Além disso,
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as parcerias com as empresas do setor alimenticio podem dar maior sustentacao a
esta integracdo, com visitas in loco e acompanhamento de processos industriais da

indUstria de alimentos.

1.8. HISTORICO DA UEMS

A Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul - UEMS, com sede na cidade de
Dourados, foi criada pela Constituicdo Estadual de 1979 e ratificada em 1989,
conforme o disposto em seu artigo 48, Ato das Disposicoes Constitucionais Gerais e
Transitorias. Trata-se de uma Fundacdo com autonomia didatico-cientifica,
administrativa, financeira, disciplinar e patrimonial, de acordo com a Lei Estadual n®
2.583, de 23 de dezembro de 2002, alterada pela Lei n® 3.485, de 21 de dezembro de
2007 e com o Decreto Estadual n? 10.511, de 8 de outubro de 2001. Rege-se por seu
Estatuto, oficializado por meio do Decreto Estadual n°9.337, de 14 de janeiro de 1999.
A implantacdo da UEMS ocorreu ap6s a publicacédo da Lei Estadual n® 1.461, de 20 de
dezembro de 1993, e do Parecer do Conselho Estadual de Educagédo de Mato Grosso
do Sul CEE/MS n® 08, de 09 de fevereiro de 1994. Mais tarde, por meio do Parecer
CEE/MS n® 215 e da Deliberacao CEE/MS n? 4.787, ambos de 20 de agosto de 1997,
foi-lhe concedido credenciamento por cinco anos, prorrogado até 2003, pela
Deliberagdo CEE/MS n® 6.602, de 20 de junho de 2002. A Deliberacdo CEE/MS n®
7.447, de 29 de janeiro de 2004, credenciou a UEMS até dezembro de 2008. A
Deliberagao do CEE/MS n.? 8955, de 16 de dezembro de 2008, prorroga o ato de
Recredenciamento da UEMS, pelo prazo de trés anos, a partir de 01/01/2009 a
31/12/2011.

Em 1993, foi instituida uma comissao para implantagdo da UEMS, com o intuito
de elaborar uma proposta de universidade que tivesse compromisso com as
necessidades regionais, particularmente com os altos indices de professores em
exercicio sem a devida habilitacdo, e, ainda, com o desenvolvimento cientifico,
tecnolégico e social do Estado. Com essa finalidade, a UEMS foi implantada, com sede
em Dourados e em 14 municipios com Unidades de Ensino, hoje Unidades
Universitarias, uma vez que, além do ensino, passaram a desenvolver atividades
relacionadas a pesquisa e a extensdo, essenciais para a consolidacdo do “fazer
universitario”. Essas Unidades foram distribuidas nos seguintes Municipios:
Aquidauana, Amambai, Cassilandia, Coxim, Gléria de Dourados, Ivinhema, Jardim,
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Maracaju, Mundo Novo, Navirai, Nova Andradina, Paranaiba, Ponta Pord e Trés
Lagoas. A Resolucdo CEPE/UEMS n® 040, de 24 de maio de 1996, estabeleceu a
extincdo da Unidade Universitaria de Trés Lagoas a partir do més de agosto daquele
ano, uma vez que o Unico curso ofertado — Direito — passou a ter a demanda atendida
pela Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e ambas funcionavam no
mesmo local. Em 2001, por meio da Resolucao COUNI-UEMS n® 184, de 10 de
outubro de 2001, foi criada a Unidade Universitaria de Campo Grande.

Tendo como eixo principal a sua missao institucional, a UEMS priorizou a
democratizacdo do acesso a educacao superior publica, interiorizando suas Unidades
para mais proximo das demandas, fortalecendo assim a educagdo bdésica pela
interferéncia direta no atendimento as necessidades regionais, principalmente, de
formacao de professores, com a finalidade maior de equalizar a oferta da educacao
superior no Estado em oportunidades e qualidade.

Inicialmente, a politica institucional da UEMS implicava a rotatividade dos cursos,
ou seja, os cursos criados pela Universidade e oferecidos em uma determinada
Unidade Universitaria eram remanejados para outras Unidades, apds atender a
demanda daquela regido. Essa concepcéo, elaborada para atender a necessidade de
ensino no Estado, acabava por comprometer a relacdo entre o ensino, a pesquisa € a
extensao, atividades implicitas ao “fazer universitario”. Com a rotatividade dos cursos
os professores também eram obrigados a migrar para outras Unidades periodicamente,
algumas delas distantes mais de 500 km das outras, dificultando, assim, a formagéao e
consolidacdo de grupos de pesquisa. Com a elaboracdo do primeiro Plano de
Desenvolvimento Institucional da UEMS (PDI 2002-2007), foi extinta a rotatividade de
cursos, visando assim, fixar os professores nas Unidades Universitarias e melhorar a
estrutura das bibliotecas e dos laboratérios das Unidades com livros, materiais e
equipamentos necessarios e adequados ao desenvolvimento dos cursos ali existentes.

Nessa direcdo, a politica institucional da UEMS passou a priorizar a fixacdo do
professor em apenas uma Unidade Universitaria, a capacitacdo docente e técnica, a
organizacao e o fortalecimento de grupos de pesquisa, o incentivo a producao docente
qualificada e a criacao de programas de pés-graduacao stricto sensu.

Em seu inicio, a UEMS possuia doze cursos, com dezoito ofertas as comunidades
onde estava localizada. Em 2010, considerando a sede e as Unidades Universitarias, a
UEMS ofertara um total de 2300 vagas com cinquenta e duas novas turmas
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distribuidas em trinta cursos, incluindo licenciaturas, bacharelados e tecnologia. Hoje, a
UEMS conta, em seu quadro discente, com cerca de 85% de egressos de escolas
publicas, oriundos de familias que ganham até 3 (irés) salarios minimos. Essa
realidade foi considerada no contexto sécio-politico e econb6mico atual, para se
estabelecerem objetivos e metas para o préximo qlinqiénio, levando-se, ainda, em
consideracao as especificidades da regiao.

O estabelecimento desses objetivos e metas buscou, também, estar coerente
com as premissas e definicbes da LDB, com vistas ao fortalecimento da pratica

universitaria no Brasil.

1.9. PERFIL DA INSTITUICAO

O Regimento Geral da UEMS, em seu artigo 74 preconiza que “0 ensino, a
pesquisa e a extensado, fungdes basicas da UEMS, serdo exercidas de modo
indissociavel e obedecerdo a uma politica geral de prioridades, voltada, em principio,
para a realidade sul-mato-grossense, sem prejuizo da liberdade académica e sem

perder de vista o contexto universitario mundial”.

Assim, a UEMS busca desenvolver o ensino, a pesquisa e a extensdo em
consonancia com a Lei no. 9394/96, Lei de Diretrizes e Bases da Educag¢édo Nacional
(LDB), salvaguardando o papel social da universidade como instituicdo social

auténoma e fundamental para o fortalecimento da democracia. Para tanto, objetiva:

e promover 0 acesso a educagao superior;

e garantir, por meio de infra-estrutura, materiais e programas de capacitacao,
melhores condigdes do trabalho docente e discente, na busca da exceléncia do
ensino, da pesquisa e da extensao;

e promover uma postura critico-reflexiva e humanistica de professores e
académicos, com vistas ao exercicio consciente da profissao;

e estimular o desenvolvimento do espirito investigativo, objetivando subsidiar a
formacao de futuros pesquisadores;

e oportunizar a inclusdo digital de maneira a formar profissionais que possam

utilizar recursos tecnolégicos no exercicio da profissdo e da cidadania;



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO suL '

meiesol PTOjEt0 Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai

de Mato Grosso do Sul

e promover a cultura e a socializagcdo do conhecimento por meio de eventos e
acOes de extensao, desenvolvendo as dimensdes éticas, estéticas e intelectuais
da sociedade sul-mato-grossense.

A UEMS tornou-se ao longo dos anos um importante mecanismo de
desenvolvimento e incluséo social para o Estado, minimizando as desigualdades sécio-
econdmicas e culturais. Criou e incrementou instrumentos que viabilizaram a
consolidacdo de um novo cenario para a Educacdo; lancou e efetivou
empreendimentos no campo do ensino, pesquisa e extensdo, numa coordenacao de
acOes que, inegavelmente a configuram hoje como geradora da ciéncia e do saber,
sendo um dos pélos irradiadores da sustentabilidade do desenvolvimento de Mato
Grosso do Sul.

A UEMS tem como principios norteadores a geragdo do conhecimento, o
desenvolvimento do homem e do meio, em um processo de integracao e participacao
permanente; a abertura as inovagbes no ambito de sua ftriplice fungdo: ensino,
pesquisa e extensao; o espirito democratico e fraterno na conducao de seus objetivos e
a liberdade de pensamento e de expressao para o efetivo exercicio da cidadania.

O Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI (2009-2013), “mapa de
navegacao” para os préximos anos, instituiu uma politica que, além de ampliar o
compromisso inicial da Universidade, permitira seu fortalecimento com a criagao de

pblos de conhecimento de acordo com a especificidade de cada regido do Estado.

Com quinze anos de trabalho a instituicdo tem assumido novos desafios e cada
vez mais proxima da comunidade, exercendo um papel importante no desenvolvimento
e nas perspectivas de futuro de Mato Grosso do Sul, escrevendo uma histéria de luta
pela inclusdo social na educacéao, coerente com seu perfil institucional e com o objetivo

sempre presente de promover a democratizacdo do Ensino Superior.

1.10. JUSTIFICATIVAS PARA A IMPLANTACAO DO CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

A industrializacao de alimentos deve avancgar e se sedimentar ndo mais somente
em grandes centros consumidores, mas também nas regiées produtoras de matéria-
prima. E uma questdo de senso pratico, de economia e de correcdo de desequilibrios
regionais do Pais. De senso pratico, e também logistico, porque os alimentos
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processados resistem maior tempo durante o transporte do que alimentos in natura,
além de nao haver o transporte de subprodutos ndo consumiveis, como cascas, 0SS0S,
bagacos, etc., o que encarece o frete, sendo esse aspecto influente no fator
econdmico. A correcao de desequilibrios regionais advém do fato de que a maior parte
das regides produtoras de matéria-prima serem as menos desenvolvidas. Assim, a
comercializacao de produtos com maior valor agregado aporta mais recursos para
estas regides, além de outros fatores sociais, como geracdo de emprego,
desenvolvimento local e melhoria da qualidade de vida da populagao.

Nestas regides, no entanto, a implantagdo de empresas (industrias) que
trabalham com alimentos esbarra na incorporacdo de mao-de-obra local porque os
recursos humanos nao sao qualificados para o tratamento de alimentos. Estas
empresas sdo impelidas a constantes avangos tecnolégicos no desenvolvimento de
novos produtos, processos, métodos de conservacdo, analises bromatolégicas,
toxicologicas, microbioldgicas e sensoriais, bem como no tratamento de residuos e em
pesquisas de viabilidades nutricional, medicinal e econdmica de produtos alimenticios
de origens animal e vegetal. Isso nos leva a uma questado fundamental: a formacao de
recursos humanos locais ou regionais. Sem esta formacao de recursos humanos locais
e regionais, ha somente o ganho econémico para a iniciativa privada, pois a mao de
obra provém de centros de formacao de outras regides, o que nao contribui para a
melhora de qualidade de vida e niveis de educacéao e profissionalizagdo da populagcéao
local e regional.

Cabe as universidades e aos centros tecnologicos regionais a fungao de formar
estes recursos humanos, para que a sociedade possa dispor de profissionais com
comprovado embasamento cientifico—tecnolégico para desenvolver, com qualidade e
seguranca, funcdes ligadas ao processamento, distribuicdo, armazenamento e
consumo de alimentos, com controle de qualidade e valor nutricional. E dentro desta
atribuicdo, vem a demanda para a criagdo de infra-estrutura e contratacdo de

professores.

A Tecnologia em Alimentos € um ramo do conhecimento que tem acédo
transversal, abrangendo conhecimentos de ciéncias basicas, como Quimica, Biologia,
Fisica, Matematica, mas também alguns aspectos de ciéncias aplicadas, como

agropecuaria, estatistica, qualidade, economia e comércio. A formacao de profissionais
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de nivel superior para atuarem nesta area ainda € restrita a grandes centros, através
dos cursos de Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Mas, recentemente, alguns Centros
Federais de Educacao Tecnolégica vém implantando cursos superiores de Tecnologia

em Alimentos, como resposta a esta crescente demanda.

O tecndlogo em alimentos pode acompanhar as diversas etapas de
industrializagcdo de alimentos, desempenhando atividades de producado, controle de
qualidade, desenvolvimento de novos produtos, armazenamento, embalagens,
distribuicdo e comercializagdo de alimentos. Trata-se de um profissional mais versatil
do que o engenheiro de alimentos, que atua mais focado na producéo, pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos com manipulagdo de férmulas quimicas,
equipamentos e processos tecnoldgicos, e que o nutricionista, que atua em aspectos
da alimentacdao do homem no plano individual e nas suas relagdes sociais. Portanto, é
um profissional imprescindivel para viabilizar o desenvolvimento, a producdo e
comercializacao de produtos alimenticios que agreguem aspectos de seguranca

alimentar, valor nutricional e salude da populacéo.

A rede federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica esta
vivenciando a maior expansao de sua historia. De 1999 a 2002, deu-se énfase a
construgdo de escolas técnicas no pais, mas recentemente o Ministério da Educacao
implementou um plano de expansdo da rede federal de educacdo profissional,
investindo mais de um bilhdo de reais, o que inclui outras instituicbes que néao as
federalizadas.

Com o propésito de aprimorar e fortalecer os cursos superiores de tecnologia e
em cumprimento ao Decreto Federal n©5.773/06, o Ministério da Educacao implantou o
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2006) como referencial para
estudantes, educadores, instituicoes ofertantes, sistemas e redes de ensino, entidades
representativas de classes, empregadores e o publico em geral. A institucionalizacao
do Catéalogo disponibiliza a sociedade um importante instrumento indutor da qualidade
das graduacodes tecnolégicas no Brasil. O Catalogo 2009 apresenta denominagdes,
sumario de perfil do egresso, carga horaria minima e infra-estrutura recomendada de
98 (noventa e oito) graduacdes tecnolégicas organizadas em 10 (dez) eixos, entre 0s
quais se insere o de Producédo Alimenticia que engloba cursos superiores como o de
Tecnologia em Alimentos.
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O segmento agroindustrial no Estado de Mato Grosso do Sul apresenta um
grande potencial de crescimento, assim, justifica-se a criagcdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos na cidade de Navirai. A regiao caracteriza-se como um pélo
de producao de matérias-primas e industrias alimenticias, existindo a necessidade de
uma maior ocupacao da capacidade instalada, maior elaboracéo e desenvolvimento de
novos produtos, incluindo também a modernizacdo tecnolégica. Ademais, o curso
contribuira para a modificagdo do quadro socioecondmico da regido nos seguintes
aspectos:

* incorporacgao de tecnologia na producéo de alimentos;

* geracao de empregos na industria agro-alimentar;

» aumento da utilizacdo dos recursos naturais e potencialidades da regiao;

* apropriacao de tecnologia pelo produtor rural;

* preservagao dos recursos ambientais;

» distribuicao de renda.

Em sintese, levando-se em consideracdo os fatores descritos — o apoio do
governo Federal na ampliacdo de cursos superiores de tecnologia (0 que inclui a area
de Producdo Alimenticia), a importancia da Tecnologia de Alimentos devido a
crescente demanda, o grande potencial do Estado de Mato Grosso do Sul no segmento
agroindustrial, o pdlo de producdo de matérias-primas e industrias alimenticias
existentes em Navirai e regides circunvizinhas, os processos de modernizacao
tecnoldgica e geracao de empregos relacionados e a capacidade instalada na Unidade
Universitaria de Navirai — entende-se que a implantacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos é plausivel nesta unidade e de grande relevancia para a
UEMS e o Estado de Mato Grosso do Sul.

2. ADMINISTRACAO ACADEMICA DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

2.1. COORDENACAO DO CURSO
A Coordenacédo do Curso sera exercida de acordo com o disposto no Artigo n® 38
da Resolugao COUNI-UEMS n® 332, de 7 de novembro de 2007.
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2.2. ORGANIZACAO ACADEMICO-ADMINISTRATIVA

O registro do aproveitamento e a frequéncia do aluno sera feita por meio dos
diarios de classe de cada disciplina, sendo que os alunos tém acesso as informacgdes
sobre sua vida académica através de dados oferecidos pela secretaria académica.

A Coordenacgéo de Curso sera responsavel pelo apoio pedagdogico aos alunos. O
subsidio aos alunos, nas diversas formas e, também, o apoio a participacdo em
eventos, sera oferecido pelas Pré-Reitorias competentes, seguindo os critérios
estabelecidos nas normas internas vigentes. Os alunos envolvidos em projetos de
ensino, pesquisa e extensdo, serdo estimulados a apresentar seus trabalhos em

eventos locais, regionais e/ou nacionais.

3. FUNDAMENTACAO LEGAL

A proposta apresentada considera esse quadro analitico de demandas e propde
a oferta da Educacéo Profissional de nivel Tecnoldgico, denominado Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, conforme as orientagcdes da Resolucado/CNE/CP, de 03 de
dezembro de 2002. Para a formatacao desta proposta foram considerados os seguintes
documentos: a Constituicdo Federal de 1988; a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDB), n .° 9394 de 20/12/96; o Decreto n.°2.208/97; o Parecer CNE/CEB n.°
16/99; a Resolucao CNE/CEB n.°04/99 e o Parecer CNE/CES n.°436/01, entre outros,

conforme descritos abaixo.

3.1 ATOS LEGAIS DA UEMS

3.1.1. Criacao
e (Constituicao Estadual, promulgada em 5 de outubro de 1989 — Art. 48 das
Disposicdes Transitorias — Cria a Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul, com sede em Dourados.
e Lei Estadual n° 1.461, de 20 de dezembro de 1993 — Autoriza o Poder
Executivo a instituir a Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.
e Decreto Estadual n°7.585, de 22 de dezembro de 1993 — Institui sob a forma

de Fundacao a Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.
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3.1.2. Autorizagdo, Credenciamento e Recredenciamento

Deliberacdo n° 4.787, de 20 de agosto de 1997 — Concede o
credenciamento, por cinco anos, a Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul - UEMS.

Deliberagao CEE/MS n° 6.602, de 20 de junho de 2002 — Prorroga o ato de
Credenciamento da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — UEMS,
concedida através da Deliberacao CEE/MS n°4787/97, até o ano de 2003.
Deliberacdo CEE/MS n° 7.447, de 29 de janeiro de 2004 — Recredencia a
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul. Sediada, pelo prazo de cinco
anos, a partir de 2004 até o final de 2008.

Deliberacdo CEE/MS N?° 8955, de 16 de dezembro de 2008 — Prorroga o ato
de Recredenciamento da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, pelo
prazo de 03(trés) anos a partir de 01/01/2009 a 31/12/2011.

3.1.3. Estatutos, Regimentos, Plano de Cargos e Carreiras, Autonomia e Plano de

Desenvolvimento Institucional

Decreto n° 9337 de 14 de janeiro de 1999 — Aprova o Estatuto da Fundacao
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

Lei n© 2.230 de 02 de maio de 2001 — Dispde sobre o Plano de Cargos e
Carreiras da Fundagéo Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.
Resolugdo COUNI-UEMS N° 227, de 29 de novembro de 2002 — Edita o
Regimento Geral de Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, alterada
pela Resolugdo COUNI-UEMS n® 352, de 15 de dezembro de 2008.

Lei n° 2.583, de 23 de dezembro de 2002 — Dispde sobre a autonomia da
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul. alterada pela Lei n® 3485 de
21 de dezembro de 2007.

Resolugdo COUNI-UEMS N¢ 348, de 14 de outubro de 2008 — Aprova o
Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI, da Universidade Estadual de
Mato Grosso do Sul, sediada em Dourados, MS, para o periodo de 2009 a
2013.

Resolucdo Conjunta COUNI-CEPE n® 025, de 8/07/2009 — Aprova
Reestruturacao das Unidades Universitarias da UEMS — etapa 1.
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3.1.4. Atos Legais Inerentes a Todos os Cursos de Graduagédo da UEMS

Deliberacdo CE/CEPE-UEMS N° 057, de 20 de abril de 2004 — Aprova
normas para utilizagao dos laboratérios da UEMS.

Resolucdo CEPE/UEMS N° 455, de 6 de outubro de 2004 — Homologa a
Deliberacdo n° 057 da Camara de Ensino do Conselho de Ensino, Pesquisa
e Extensao, com alteracoes.

Deliberacdo CE/CEPE-UEMS N° 094, de 4 de abril de 2005 — Aprova o
regulamento do Programa Institucional de Monitoria da UEMS.

Resolugdo CEPE-UEMS N°¢ 503, de 14 de abril de 2005 — Homologa a
Deliberagao n® 094 da Camara de Ensino, com alteracoes.

Resolugdo CEPE-UEMS N¢ 573, de 14 de dezembro de 2005 — Altera a
redacao do art. 32 do anexo da Resolugdo CEPE-UEMS N¢ 503, de 14 de
abril de 2005.

Resolugdo CEPE-UEMS n® 867, de 19 de novembro de 2008 - Aprova o
Regimento dos Cursos de Graduagado da Universidade Estadual de Mato

Grosso do Sul.

3.1.5. Atos Legais Referentes aos Cursos Superiores de Tecnologia

Parecer CNE/CES n® 436/2001, aprovado em 2 de abril de 2001.
Orientacbes sobre Cursos Superiores de Tecnologia — Formacdo de
Tecnblogos

Parecer CNE/CP n® 29/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002.
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para organizacao e o funcionamento
dos Cursos Superiores de Tecnologia

Resolucdo CNE/CP n® 3, de 18 de dezembro de 2002. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos
Cursos Superiores de Tecnologia.

Portaria n°. 110, de 25 de marco de 2009. Inclui, no Catalogo Nacional dos
Cursos Superiores de Tecnologia, o curso superior de Tecnologia em
Agroecologia.

Resolugdo Normativa 017/2006/CNPq. Norma especifica do Programa de
bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagdo — PIBITI.
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¢ Resolugdo Conjunta COUNI/CEPE-UEMS N¢ 039, de 8 de julho de 2009 -
Aprova a criacao e o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, em carater temporario, turno vespertino, para a Unidade

Universitaria de Navirai, da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

4. CONCEPCAO DO CURSO

Segundo o Ministério da Educacdo, o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos é um curso de graduacdo, que abrange métodos e teorias orientadas a
investigacdes, avaliacoes e aperfeicoamentos tecnolégicos com foco nas aplicacoes
dos conhecimentos a processos, produtos e servicos. Desenvolve competéncias
profissionais, fundamentadas na ciéncia, na tecnologia, na cultura e na ética, com
vistas ao desempenho profissional responsavel, consciente, criativo e critico. Como
todo curso de nivel superior, o curso dessa natureza é aberto a candidatos que tenham
concluido o ensino médio, ou equivalente, e que tenham sido classificados em
processo seletivo. Os graduados nos Cursos Superiores de Tecnologia em Alimentos
denominam-se tecnélogos e sao profissionais de nivel superior com formacao para a
producdo e a inovacao cientifico-tecnolégica e para a gestdo de processos de

producéo de bens e servicos.

O Tecndlogo em Alimentos planeja, elabora, gerencia e mantém o0s processos
relacionados ao beneficiamento, industrializacdo e conservacdo de alimentos. Seu
campo de atuacdo abrange desde moinhos, industrias alimenticias, fabricas de
conservas até instituicoes de pesquisas. Esse profissional ainda supervisiona as varias
fases dos processos de industrializacdo de alimentos, desenvolve novos produtos,
monitora a manutencao de equipamentos, coordena programas e trabalhos nas areas
de conservacéao, controle de qualidade e otimizacdo dos processos industriais do setor
na perspectiva de viabilidade econémica e preservagao ambiental.
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4.1. OBJETIVOS

4.1.1. Objetivo Geral

Formar Tecnblogo em Alimentos com qualificacao para atuar em industrias ou
empresas, nas areas de desenvolvimento, producgdo, transporte, armazenagem e
comercializagdo de produtos alimenticios para consumo direto de produtos destinados
a composicao de outros alimentos, sejam eles artificiais ou naturais, de origem animal,

vegetal ou mineral.

4.1.2. Objetivos Especificos

e Preparar profissionais capacitados para atuar em todas as fases de producao e
distribuicao de alimentos, que possam envolver: analise dos parametros fisico-
quimicos; analises microbiolégicas; andlises sensoriais, de cor, sabor, aroma e
aspecto visual; analises bromatologicas e toxicolégicas; normas e controle de
qualidade através das etapas de producdo e comercializacdo; fundamentos de
embalagem e acondicionamento; técnicas e métodos para determinacdo das
condicbes de armazenamento e estocagem, distribuicAo e comercializacao;

determinacao de prazos de validades;

e (Capacitar o Tecndlogo em Alimentos para reconhecer, fazer manutencdo de
higiene e limpeza, aperfeicoar e desenvolver utensilios e equipamentos de

industrializacdo e manipulagao na etapa de comercializacdo de alimentos;

e Habilitar o profissional para prestar consultorias técnicas, pesquisar as demandas

e tendéncias de novos produtos e equipamentos industriais;

e Prover formacao para que o Tecndlogo em Alimentos zele pela responsabilidade
social das empresas em que atue e dé providéncias em consonancia com as

recomendagdes da Organizacdo Mundial da Saude;

e Formar o profissional para que valorize e se incorpore nas atividades de inovacao
cientifica e tecnoldgica de interesse da industria de alimentos com vistas ao

aumento de produtividade e competitividade frente ao mundo globalizado.
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4.2. MERCADO DE TRABALHO

O mercado € promissor para o profissional formado em Tecnologia em
Alimentos. As areas de atuacao concentram-se nas industrias alimenticias de produtos
agroindustriais e de aproveitamento de residuos; empresas de armazenamento e
distribuicdo de alimentos; instituicbes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas,
instituicbes de ensino, dentro de sua area de formacdo, desde que obtenha
complementacdo pedagogica; empresas dedicadas a manipulacdo e comércio de
produtos alimenticios, como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos,
cozinhas industriais e hospitalares, escolas, 6érgaos publicos, no controle e
normatizacao das condi¢cdes para comércio ambulante cadastrado, em feiras e
eventos, entregas em domicilio e qualquer atividade que compete ao poder publico o
controle e cuidado com a saude da populagédo; prestacdo de servicos técnicos
especializados; laboratérios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiolégicas e
de determinacao analitica da constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades
alimentares de produtos de origem animal, vegetal ou mineral; instituicbes de

inspecdes sanitarias; empresas de consultoria para elaboracao de projetos.

4.3. PERFIL DO TECNOLOGO

O Tecndlogo em Alimentos formado pela UEMS — Unidade Universitaria de
Navirai sera um profissional apto ao controle e aperfeicoamento de qualquer atividade
voltada a industrializacao de produtos alimenticios, com competéncia para acompanhar
e promover avangos cientificos e tecnoldgicos em direcdo as demandas da sociedade
consumidora. Tera uma formagao académica baseada em atividades tecnol6gicas para
o controle e qualidade de alimentos, com formacao critica, responsabilidade e
comprometimento com o processo de transformacdo dos mecanismos de producéo

industrial, com ampla repercussao social e econémica.

Além da formacado especifica exigida para um tecnélogo em alimentos, o perfil
do profissional deve também contemplar aquelas voltadas a formacao geral, como
cidadao e ser social, demonstrando comprovada capacidade para lidar com o publico, o
que torna implicitas algumas caracteristicas, a saber: comunicacao e expressao verbal
e escrita, dedicacdo a obtencdo de produtos e servicos de qualidade, atualizacao

constante do conhecimento tecnoldgico e cientifico, capacidade de trabalhar em
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equipe. O conjunto de competéncias de formacao geral que fundamentam a formacao
especifica ja permite que seja inserido no mercado de trabalho. Ao final de sua
formacao, o tecndlogo terd conhecimento e visdo da aplicabilidade da legislacao
vigente para a produgao, comercializagdo e consumo de alimentos, ética, visdo de
mercado, organizagdo e relagdo com o publico, publicidade e lancamento de novos

produtos.

Uma das deficiéncias na qualificacdo de recursos humanos para a area técnica
se relaciona as nocgdes basicas de informatica. Este projeto pedagdgico contempla
disciplina nesta area, o que torna nosso profissional mais bem preparado para assumir
postos de trabalho assim que egressa da universidade. Outro aspecto associado ao
mercado de trabalho na area de tecnologia de alimentos sinaliza para a necessidade
de profissionais com competéncia para atuar com alimentos regionais, cujo dominio de

conhecimento e técnicas € incipiente.

Assim, a metodologia do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos oferecido
pela UEMS sera compativel com os objetivos do curso, com o perfil do profissional e
com as atividades cientifico-tecnolégicas a serem desenvolvidas no setor produtivo. O
desenvolvimento de competéncias associadas aos fatores biopsicolégicos,
psicogenéticos, historico-sociais e de cultura geral, e, que sdo subjetivamente exigidas
pelo mercado de trabalho, poderao ser trabalhados dentro das disciplinas das areas de
ciéncias humanas de modo a fornecer diretrizes para que o profissional construa seu

perfil.

Com base no exposto, o Tecndlogo em Alimentos formado pela UEMS - Unidade
Universitaria de Navirai devera apresentar um perfil que se aproxima do seguinte:
capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias como instrumentos para
compreender e propor solugdes praticas e economicamente viaveis para os problemas
vigentes e vindouros; atitude digna e ética; forte apreco pela qualidade de produtos e
servicos; criatividade; flexibilidade no trato de questées divergentes; abertura de
espirito critico; humildade cientifica e firmeza de propésitos; autonomia e
responsabilidade; respeito e apego pela vida e pela natureza; habilidade de organizar,
comparar e gerar informacdes; capacidade de formular hip6teses; responsabilidade no
teste de novas idéias, capacidade de planejamento; consciéncia do papel da ciéncia e

da tecnologia na promocao do homem e desenvolvimento de uma regido em equilibrio
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com o meio ambiente; disposicdo para formagdo continuada e aprimoramento de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos; inteligéncia emocional; capacidade de
comunicacao escrita e verbal; conhecimento e uso de novas tecnologias da informacéo
e de um idioma estrangeiro; capacidade para desenvolver estudos e pesquisas de
produtos alimenticios com viabilidade econémica e controle de qualidade voltados as

populacdes de baixa renda.

5. SISTEMA DE AVALIACAO
A avaliacao ensino-aprendizagem e avaliacdo do projeto pedagégico deve ser
tratada de forma continua, considerando sua importancia na atividade humana e

institucional.
5.1. SISTEMA DE AVALIA(;AO DA APRENDIZAGEM

5.1.1. Sistema Geral

O Sistema de avaliacdo do processo ensino-aprendizagem no Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos seréa feito de acordo com a Resolugdo CEPE-UEMS N? 867,
de 19 de novembro de 2008, que aprova o Regimento Interno dos Cursos de
graduacao da UEMS.

5.1.2. Sistema Especifico
Dependera das especificidades de cada disciplina e de cada professor e constara

no Plano de Ensino de cada uma.

5.1.3. Regime Especial de Dependéncia (RED)

O colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos detém a decisédo
sobre a inclusdo do Regime Especial de Dependéncia (RED). Todas as disciplinas
poderdo ser ofertadas neste regime, com excecdo das disciplinas experimentais e
estagios e devera seguir o exposto nos artigos 120 a 123 do Regimento Interno dos
Cursos de Graduacao da UEMS.
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5.2. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO

O Projeto Pedagdgico sera avaliado em reunides periédicas realizadas com todos
os docentes que ministram aulas no curso e representantes dos alunos. Nestas
reunides, cada docente terd um tempo para expor sua proposta de condugdo de
trabalho na disciplina desenvolvida no periodo, enfatizando as dificuldades e sucessos
obtidos e também sua nova proposta de conducdo para o proximo periodo. Neste
sistema de avaliacdo através das discussdes/reflexdes entre docentes e alunos do
Curso serao elencados os desafios que deverdao ser enfrentados e as propostas de
resolucao dos problemas inerentes ao projeto pedagdgico.

5.3. COMPETENCIAS E HABILIDADES QUE DEVEM SER ADQUIRIDAS PELOS
ALUNOS
Algumas das competéncias e habilidades que devem ser adquiridas pelos

alunos, de acordo com as unidades curriculares, sdo apresentadas a seguir.

5.3.1. Competéncias e Habilidades Que Devem ser Adquiridas pelos Alunos na
Primeira Metade do Curso (19, 2° e 3% semestres)

5.3.1.1. Competéncias

% Conhecer fundamentos das ciéncias quimicas, fisicas, matematicas e biol6gicas
aplicadas a industria de alimentos;

% Dominar os fundamentos de informatica e softwares béasicos;

% Aplicar as técnicas de comunicagao oral e escrita, bem como as normas técnicas
para redacao, formatagao e apresentacao de trabalhos académicos;

% Conhecer as principais operacdes de laboratérios de quimica;

% Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise
fisico-quimicas e instrumentais de alimentos, de acordo com os padrbes legais
vigentes;

% Empregar aspectos bioquimicos inerentes a tecnologia em alimentos;

% Reconhecer os fundamentos das determinagcdes qualitativas e quantitativas de
alimentos, usando técnicas convencionais e instrumentais;

% Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de higiene e legislacao vigente da

industria de alimentos;
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Conhecer os aspectos legais de controle de qualidade;
Identificar as caracteristicas basicas de atividades produtivas que impactam o

meio ambiente, bem como suas respectivas implicagdes técnicas.

5.3.1.2. Habilidades

Aplicar principios das ciéncias quimicas, fisicas, matematicas e biolégicas;
Utilizar ferramentas béasicas de informatica;

Ler, interpretar e redigir textos, assim como utilizar adequadamente a expressao
oral;

Identificar as principais funcdes e reac¢des inorganicas/organicas relacionadas a
componentes alimentares;

Aplicar fundamentos dos 3Rs (reducao, reutilizagdo e reciclagem) de residuos
nos laboratérios;

Identificar e utilizar os equipamentos e acessorios de laboratorio;

Manusear produtos quimicos e reagentes com seguranga;

Aplicar ferramentas de controle de qualidade do ponto de vista sanitario e
tecnoldgico;

Cumprir as normas de higiene e biosseguranga do trabalho nos laboratérios;
Aplicar mecanismos de controle de qualidade ambiental; Tratar aspectos legais
sobre a poluicdo ambiental e os residuos de laboratorio;

Interpretar normas de controle de qualidade (NBs e I1SOs);

Identificar o tramite necessario para o registro de produtos bem como a
documentacéao técnica;

Aplicar principios e métodos de analise instrumental de componentes
alimentares;

Interpretar resultados de analises fisico-quimicas e instrumentais de alimentos,
segundo padrdes de qualidade e identidade da legislacao vigente;

Identificar e caracterizar reagdes bioquimicas de importancia em alimentos;
Compreender a composi¢ao quimica dos principais nutrientes;

Aplicar métodos de analise organica relacionados a alimentos.
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5.3.2. Competéncias e Habilidades que devem ser adquiridas pelos alunos na segunda

metade do Curso (42, 5° e 6° semestres)

5.3.2.1. Competéncias

Conhecer administracdo empresarial visando gestao da producao;

Conhecer metodologias de elaboracao de projetos na industria de alimentos;
Reconhecer fundamentos de microbiologia aplicados a industria de alimentos;
Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analises
microbiolégicas de alimentos, de acordo com os padrdes legais vigentes;
Determinar o valor nutricional dos alimentos e bebidas, bem como modificacées
e balanceamento de formulacées alimenticias;

Reconhecer os fundamentos das determinacdes qualitativas e quantitativas de
alimentos e bebidas, usando técnicas convencionais e instrumentais;

Conhecer ferramentas que garantam qualidade no processamento de alimentos
e bebidas;

Conhecer a fisiologia, metabolismo, tecnologia pdés-colheita, classificacao
comercial, beneficiamento, controle de qualidade e de pragas que atacam os
graos;

Conhecer e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e
microbioldgicos inerentes a moderna tecnologia de laticinios e de carne;
Compreender os processos envolvidos na conservagao de frutas e hortaligas,
assim como a utilizagéo de subprodutos desta industria;

Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos
através do estudo de operagdes fisicas unitarias;

Conhecer os diferentes materiais de embalagens, bem como suas propriedades
e aplicacoes;

Compreender o desenvolvimento de planos de média complexidade e a
elaboracdo de projetos integrados e compreender as interfaces — mercado —
pesquisa — desenvolvimento — langamento de produto;

Conhecer as propriedades funcionais dos lipidios e os métodos de extragéo,
obtencéao e processamento de 6leos e derivados;

Conhecer as propriedades fisico-quimicas e funcionais, fontes e métodos de
obtencao de amidos, assim como suas modificacdes e aplicacdes industriais;
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Pesquisar e desenvolver novos produtos, processos e metodologias analiticas
em alimentos e bebidas;

Pesquisar novos mercados, perfis de mercado de consumo e conhecimento na
abertura de novos empreendimentos e/ou produtos;

Conhecer e analisar as caracteristicas bdasicas de instalagdes de industrias
alimenticias;

Compreender as reacdes bioquimicas, assim como a atividade de agua, aditivos
e toxicologia de alimentos;

Demonstrar e empregar as metodologias de analise sensorial;

Conhecer a aplicacao da Biotecnologia na Industria de Alimentos;

Desenvolver projetos de pesquisa e experimentacdes na area de alimentos e
bebidas.

5.3.2.2. Habilidades

Interpretar resultados de analises microbiolégicas de alimentos, segundo
padrdes de qualidade e legislacdo vigente;

Reconhecer as etapas do metabolismo e sua correlacdo com processos
tecnoldgicos e microbiolégicos;

Interpretar instrumentos legais na area de alimentos e bebidas;

Aplicar instrumentos legais voltados aos profissionais da area de alimentos e
bebidas, referentes a saude e segurancga alimentar;

Demonstrar as etapas envolvidas no plantio, colheita, recepcéo e conservagao
dos graos. Verificar os fatores que provocam alteragdes nos graos
armazenados. ldentificar as etapas de secagem, transporte, beneficiamento,
armazenamento e controle de qualidade de graos;

Aplicar as técnicas de higienizacdo, sanitizacdo e pré-preparo em frutas e
hortalicas. Utilizar as técnicas de conservagao para alimentos vegetais;

Orientar e supervisionar o desenvolvimento de producao e comercializacao de
alimentos e bebidas;

Aplicar as técnicas de transformacao de frutas em sucos. Transformar frutas e
hortalicas em produtos com maior valor agregado;

Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento, processamento e

conservacgao de alimentos;
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Verificar a aplicacdo de aditivos quimicos;

Identificar reagdes toxicolégicas dos alimentos;

Avaliar a composi¢ao nutricional de alimentos e bebidas;

Contextualizar o estudo dos nutrientes na tecnologia dos alimentos;

Calcular a composicao nutricional de formulagdes alimenticias e sua relacao
com requerimentos nutricionais da populacao;

Realizar anélises de microrganismos indicadores e patogénicos em alimentos
segundo a legislacao vigente;

Identificar e utilizar os varios tipos de embalagens alimentares. Verificar a
estabilidade dos alimentos embalados e a legislacao vigente;

Identificar os diferentes tipos de 6leos e gorduras, seus componentes estruturais,
fungdes organicas e propriedades fisico-quimicas;

Descrever os processos envolvidos na extracao, refino, controle de qualidade e
transformacao de 6leos;

Identificar as formas de aproveitamento de subprodutos; Identificar a ocorréncia,
composi¢ao quimica, estrutura e reagdes fisico-quimicas do amido. Verificar a
influéncia de certos compostos na formacéo do gel de amido, sua obtencao
industrial e de seus derivados;

Elaborar estudos de programas alimentares;

Gerenciar processos produtivos, desde o recebimento de matérias-primas;
Supervisionar, monitorar e registrar manutencao preventiva de equipamentos;
Verificar a viabilidade e aplicabilidade de pré-projetos agroindustriais;

Coordenar programas e trabalhos nas areas de seguranca, organizacao e
cuidados na industria alimenticia;

Gerenciar sistemas de controle de qualidade na industria alimenticia;

Participar de projetos de pesquisa e experimentagdes na area alimenticia;
Planejar, racionalizar operag6es unitarias, maximizando rendimento e qualidade
e reduzindo custos na industria de alimentos e bebidas;

Organizar, direcionar e assessorar empresas do ramo;

Aplicar processos biotecnoldgicos na Industria de Alimentos e na area da
pesquisa;

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e sanitarias de bebidas
e derivados;
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6. CARACTERIZACAO DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Unidade Universitaria de
Navirai destina-se aos egressos do ensino médio e técnico, pautado nos obijetivos
previstos na Legislacao vigente, de acordo com o item 5 da presente proposta. O curso
sera oferecido no periodo vespertino de forma modular, tendo uma duracéo total de
seis semestres, divididos em dois mddulos trimestrais. O ingresso de candidatos sera
mediante processo seletivo (vestibular) seguindo as normas vigentes. A estrutura
curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos integraliza-se com 2.822
horas, com duracdo minima de 03 (irés) anos e maxima de 05 (cinco) anos, conforme

sera mostrado nos itens subseqlentes.

As disciplinas que utilizarem a metodologia de Educacgao a Distancia seguirao os
critérios estabelecidos na Portaria MEC N® 4059/2004 e no Regimento Interno dos
Cursos de Graduacdo da UEMS. Todas as disciplinas poderao fazer uso da
metodologia da educacao a distancia, respeitando o maximo de 20% da carga horaria
total da disciplina, desde que prevista no plano de ensino do docente e aprovada pelo
colegiado de curso. As atividades nao-presenciais deverdao ser relacionadas com o
conteudo programatico e ementa da disciplina, de acordo com as normas internas em
vigor. As avaliacbes e as atividades experimentais e os estagios serdo
obrigatoriamente presenciais. O docente responsavel pela disciplina podera utilizar
varias ferramentas para apoio e suporte ao ensino a distancia, como o Ambiente virtual

de aprendizagem, mas devera prever e detalhar no plano de ensino da disciplina.

6.1. ORGANIZACAO CURRICULAR

O regime de oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Unidade
Universitaria de Navirai sera modular, composto por seis periodos de um semestre,
com total de 2465 horas, acrescida de 170 horas de estagio Curricular Supervisionado
curricular, 102 horas de Atividade Complementar e 85 horas para Elaboracdo de
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), de forma que a carga-horaria total do curso
sera de 2.893 horas/aula compreendendo o disposto no parecer do CNE/CES n.° 436,
de 2 de abril de 2001.

Com a finalidade de aprimorar a flexibilizagdo curricular e de estimular a

insercdo dos alunos no mercado de trabalho a partir da metade do curso, a
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organizacao curricular sera estruturada em dois mddulos de ensino, ao final dos quais,
os alunos poderao requerer a certificagdo de qualificacao profissional de nivel cursado,
conforme o disposto no artigo 5.° da Resolugdo CNE/CP n° 03/02, de 18/12/2002
publicada em DOU em 23/12/2002.

As unidades curriculares (disciplinas) colaboram com a construcdao de
competéncias concomitantemente com outra(s) unidade(s) curricular(es) e, portanto,
poderdo acarretar avaliacbes e/ou projetos transversais com as demais. Entende-se
por médulo de ensino o conjunto de unidades curriculares que desenvolvam
competéncias afins com avaliacbes e estratégias pedagdgicas transversais e/ou
complementares entre si.

Os médulos de ensino serao classificados em:

MODULO | - Formacdo Basica Tecnolégica: € o conjunto de unidades
curriculares que possuem por objetivo desenvolver habilidades e competéncias
basicas, uma introducao para formacao tecnolédgica subseqlente.

MODULO |l - Formacdo Tecnolégica em Alimentos: é o conjunto de unidades
curriculares que permitem a construgdo das competéncias concernentes ao perfil

profissional do tecnélogo a ser formado.

6.1.1. Disposicao da Carga Horéria das Disciplinas

Todas as disciplinas serdo oferecidas em regime modular de dois periodos
(semestre), sendo a divisdo da carga horaria semanal em teoria e pratica feita de
acordo com a Tabela 2. Sempre que as turmas de aulas praticas excederem 25 alunos
havera a necessidade da divisdo das mesmas, nos termos da legislagao em vigor. A
organizacao curricular serd baseada no médulo 34 semestralizado (mdédulo 17) e a
carga horaria diaria maxima serd de 5 horas-aula. Serdo oferecidas disciplinas com
carga horaria diaria de 3, 4 ou 5 horas-aula, 0 que representa respectivamente cargas
horarias semestrais de 51, 68 e 85 horas-aula.



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

30

meiesol PTOjEt0 Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai

de Mato Grosso do Sul

Tabela 1 — Estrutura Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

MATERIAS/DISCIPLINAS CARGA
HORARIA
1. MODULO I: FORMACAO BASICA TECNOLOGICA 1275
Quimica Geral | 85
Quimica Geral Experimental 85
Calculo Diferencial e Integral 85
Informatica 51
Introducdo a Sociologia 51
Lingua Portuguesa 68
Quimica Geral Il 85
Fisico-Quimica 85
Fisica Geral 85
Higiene e Legislacao de Alimentos 51
Metodologia de Pesquisa 51
Estatistica Aplicada a Qualidade 68
Bioquimica 85
Quimica Analitica 85
Quimica Organica 85
Gestao Ambiental 51
Controle de Qualidade 51
Fundamentos da Tecnologia de Alimentos 68
2. MODULO Il: FORMACAO TECNOLOGICA EM ALIMENTOS 1190
Alimentagéo e Nutricdo 68
Microbiologia de Alimentos 68
Manejo e P6s-Colheita de Grao 51
Fundamentos da Industria e Comércio de Alimentos 51
Operacoes Unitarias 51
Processamento de Frutas e Hortalicas 51
Analise Toxicologica Alimentar 85
Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais 68
Tecnologia de Massas e Pastificios 51
Panificagdo 68
Tecnologia de Carnes e derivados 51
Tecnologia de Produtos Lacteos 51
Tecnologia do Acucar, Bebidas, Sorvetes e Doces 85
Tecnologia de Lipidios 51
Biotecnologia 68
Alimentos Funcionais e Aproveitamentos 51
Analise Sensorial 51
Embalagens e Distribuicdo 68
Marketing e Distribuicdo 51
Empreendedorismo 51
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4. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 170
5. ATIVIDADES COMPLEMENTARES 102
6. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 85

TOTAL 2822

A Carga Horaria Total das disciplinas é 2.465 horas/aula = 2054 horas/reldgio,
mais 357 horas das atividades constantes no item 4, 5 e 6, totalizando 2.893
horas/aula = 2.411 horas/reldgio.

6.1.2. Seriacao do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

A Tabela 2 mostra as disciplinas compreendidas entre os Médulos de Formacéao
Basica Tecnoldgica e Formagédo Tecnoldgica em Alimentos quanto a carga horaria de

aula semanal teorica e pratica.

Tabela 2 — Seriacéao do Curso.

MODULO | - FORMACAO BASICA TECNOLOGICA

1% SEMESTRE

Semestre Aula/ C. H. C.H.
DISCIPLINAS Semana | Tedrica |Pratica | Total
Quimica Geral | 5 85 - 85
Quimica Geral Experimental 5 - 85 85
Célculo Diferencial e Integral 5 85 - 85
Informatica 3 51 51
Introducéo a Sociologia 3 51 - 51
Lingua Portuguesa 4 68 - 68
Total 25 289 136 425
2° SEMESTRE
Quimica Geral Il 5 51 34 85
Fisico-Quimica 5 51 34 85
Fisica Geral 5 85 - 85
Higiene e Legislagédo de Alimentos 3 51 - 51
Metodologia de Pesquisa 3 51 - 51
Estatistica Aplicada a Qualidade 4 68 - 68
Total 25 357 68 425
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3° SEMESTRE
Bioquimica 5 51 34 85
Quimica Analitica 5 51 34 85
Quimica Organica 5 51 34 85
Gestao Ambiental 3 51 - 51
Controle de Qualidade 3 51 - 51
Fundamentos da Tecnologia de Alimentos 4 68 - 68
Total 25 323 102 425
MODULO Il - FORMAGAO TECNOLOGICA EM ALIMENTOS
4° SEMESTRE
Alimentagao e Nutricdo 4 68 - 68
Microbiologia de Alimentos 4 51 17 68
Manejo e Pés-Colheita de Graos 3 51 - 51
Fundamentos da Industria e Comércio de Alimentos 3 51 - 51
Operacgdes Unitarias 3 51 - 51
Processamento de Frutas e Hortalicas 3 34 17 51
Andlise Toxicolégica Alimentar 5 51 34 85
Total| 25 357 68 425
5° SEMESTRE
Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais 4 34 34 68
Tecnologia de Massas e Pastificios 3 34 17 51
Panificacao 4 34 34 68
Tecnologia de Carnes e Derivados 3 34 17 51
Tecnologia de Produtos Lacteos 3 34 17 51
Tecnologia do Acucar, Bebidas, Sorvetes e Doces 5 51 34 85
Tecnologia de Lipidios 3 34 17 51
Total| 25 255 170 425
62 SEMESTRE
Biotecnologia 4 68 - 68
Alimentos Funcionais e Aproveitamento 3 34 17 51
Andlise Sensorial 3 17 34 51
Embalagens e Rétulos 4 68 - 68
Marketing e Distribuicéo 3 51 - 51
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Empreendedorismo 3 51 - 51

Total| 20 289 51 340

TOTAL PARCIAL | 2465

ATIVIDADES COMPLEMENTARES 102
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 170
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 85

TOTAL GERAL | 2822

6.1.3. RESUMO GERAL DA MATRIZ CURRICULAR

Composicao do curriculo (Resumo) e Conversao de carga horaria

Carga horaria minima exigida pelo CNE 2.400 horas

Disciplinas/Atividad Carga horaria
iscipiinasiatividades Horas/aula Horas/relogio
Carga hordria Disciplinas 2.465 2.054
Estagio Curricular Supervisionado 204 170
Atividades Complementares 122 102
Trabalho de Conclusao de Curso 102 85
Carga horaria total do Curso 2.893 2411

Observacao: Em atendimento as determinacdes do Conselho Nacional de Educacgao relativas
ao conceito de hora-aula e, por conseguinte, a organizagcdo administrativo-pedagdgica desta
Universidade, as cargas horarias do Estagio Curricular Supervisionado, da Atividade
Complementar e do Trabalho de Conclusao de Curso serao operacionalizadas com horas-aula
de 60 (sessenta) minutos e a dos demais Componentes Curriculares, com horas-aula de 50
(cinqlienta) minutos.

6.2. ATIVIDADES COMPLEMENTARES (A.C.)

As atividades complementares terdo como objetivo a formagdo humanistica,
interdisciplinar e gerencial dos tecnélogos. Através das atividades complementares, os
alunos serdo estimulados a ampliar seus horizontes, participando de atividades
oferecidas por industrias, instituicbes cientificas, entre outras, desenvolvendo

atividades voltadas para seu interesse profissional.

As atividades complementares deverao perfazer uma carga horaria minima de

102 horas e incluem a participacao em atividades académicas, cientifica e de extensao
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em diversas modalidades, como previsto no Regimento Interno dos cursos de
graduacao da UEMS, nos seu artigo 168. A contabilizacdo da carga horaria sera feita
mediante entrega dos comprovantes dentro do prazo estabelecido no artigo 169 do
Regimento Interno dos Cursos de Graduagao da UEMS.

6.3. ESTAGIO CURRICULAR

6.3.1. Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

Os Estagios Curriculares Supervisionados sdo conjuntos de atividades de
formagédo, programados e supervisionados por membros do corpo docente da
instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidacdo e a articulagdo das
competéncias estabelecidas. Visam assegurar o contato do formando com situagdes,
contextos e instituicbes, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se

concretizem em agoes profissionais.

Os conteudos do estagio obrigatério deverao ser tratados com enfoque teorico-
pratico, visando permitir ao futuro profissional reconhecer as mdultiplas dimensées que
envolvem a acao da area de Alimentos, integrando os diferentes conhecimentos

necessarios.

O estagio sera realizado, preferencialmente, em instalacbes das empresas
ligadas ao ramo alimenticio, a partir do 5° Semestre (3% ano), como condi¢cdo de
associar os conhecimentos académicos as condigdes profissionais do futuro Tecnélogo
em Alimentos, de acordo com as normas vigentes, ficando condicionado a
apresentacao de relatério final, dentro das normas técnico-cientificas previamente

estabelecidas, podendo ser aproveitado como Trabalho de Conclusao de Curso.

A organizacdo do estagio curricular supervisionado obrigatério e do estagio
curricular supervisionado néo-obrigatério sera realizada pela COES, juntamente com os
professores de estagio, em articulagdo com a PROE (Art. 177 da Resolucdo CEPE-

UEMS n? 867), e o regulamento sera aprovado pelo Colegiado do Curso.

6.3.2. Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério
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O estagio curricular supervisionado nao obrigatério objetiva proporcionar ao
aluno a participacdo em situacoes reais e tipicas da area de tecnologia em alimentos,
que propiciem a complementacao a sua formacao humana e técnico-profissional.

O estagio curricular supervisionado nao obrigatério € uma modalidade de estagio
opcional, mas subordinada as exigéncias curriculares do curso de tecnologia em
alimentos que contribuem também com a formacdo académica profissional, nao
substituindo o estagio curricular supervisionado obrigatério. Esta modalidade de estagio
sera realizada externamente a UEMS, podendo ser desenvolvida a partir do terceiro
semestre do curso. Este estagio da ao aluno a oportunidade de vivenciar experiéncias
praticas desde o inicio do curso, nao tendo o0 mesmo de aguardar até a ultima série
para esta vivéncia em empresas publicas e/ou privadas, instituicbes de ensino e/ou
pesquisa, em 6rgaos de administragcdo publica, industrias, laboratérios, projetos de
pesquisa, enfim, em campos de estagio que apresentem condicdes para:

| — o aprofundamento dos conhecimentos praticos da area de tecnologia em
alimentos;

Il — a orientacdo e o acompanhamento profissional por parte dos docentes do
colegiado do curso de tecnologia em alimentos.

Os procedimentos para realizacdo dos estagios curriculares supervisionados nao
obrigatdrios seguirdo as normas vigentes pela UEMS.

6.4. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusao de Curso, de acordo com as normas vigentes, nao
estd ligado a nenhuma disciplina. A orientacdo sera realizada por professores
orientadores a serem credenciados pelo colegiado de curso. Os critérios de
apresentacao do trabalho final e sua formatacdo serdo definidos pelo colegiado de
curso, sendo o trabalho iniciado no terceiro ano do curso, devendo totalizar 85 horas.

O resultado desse trabalho sera apresentado em qualquer uma das subareas de

alimentos ou relacionadas as disciplinas da formacao basica. O projeto em questao



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL  °°

meiesol PTOjEt0 Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai

de Mato Grosso do Sul

sera orientado por um docente previamente escolhido pelo discente até o final do 2°

ano.

As condicdes que regulamentam o TCC serdo aprovadas pelo colegiado de
curso, conforme art. 215 do Regimento Interno dos Cursos de Graduagao da UEMS.

6.5. ATIVIDADES PRATICAS

As atividades praticas estarao presentes desde o inicio do curso e devem
permear toda a formacdo. Apesar de estarem incluidas como carga horaria em
algumas disciplinas, todas elas deverdo fazer referéncia a dimensao pratica. Essas
atividades deverdo ser desenvolvidas com énfase na execucdo e na observacao de
experimentos, visando a atuacdo em situagdes contextualizadas e a resolucao de
situagdes problema, caracteristicas do cotidiano do profissional técnico e de outros

ambientes nos quais o tecnélogo em alimentos possa atuar.

A contextualizagdo, neste caso, significa disponibilizar ao mercado de trabalho
profissionais de nivel superior com competéncia em tecnologia de alimentos, adequado
a realidade do desenvolvimento tecnoldgico, e inserido no contexto social e humano,
assim como propiciar profissionais em alimentos com capacidade para promover
mudancas e inovagbes, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento

tecnolégico.

6.6. EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral |

CARGA HORARIA: 85 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVO:

Fornecer ao aluno a fundamentacao necessaria para a compreensao dos conceitos, leis e
principios da quimica e a dependéncia de outros ramos da ciéncia e da tecnologia de
alimentos com estes fundamentos.

EMENTA:

Conteudos fundamentais da quimica e embasamento conceitual necessario. Concepcao
do atomo e suas propriedades, interacbes quimicas, calculos estequiométricos e
conceitos de solucdes e equilibrio quimico.

PROGRAMA BASICO:

1. Modelos Atomicos e Periodicidade Quimica: Aspectos historicos da Quimica.
Evolucédo dos modelos atémicos. Estudo do modelo atémico atual. Estrutura de Lewis
e Regra do Octeto. Periodicidade nas propriedades atémicas (Energia de lonizacao,
Afinidade Eletrénica e Tamanhos do atomo e do ion). Propriedades quimicas e fisicas
(carater metalico e ndo metalico, estado fisico, densidade, pontos de ebulicdo e de
fuséo).

2. Interacoes e Fungdes Quimicas: Ligacdes idnica, metélica e covalente. Pontes de
hidrogénio e forcas de van de Walls. Eletronegatividade e numero de Oxidagao.
Acidos, bases, sais e 6xidos (definicdes, nomenclatura e propriedades fisicas e
quimicas).

3. Equacoes Quimicas e Balanceamento: Representacdo de Equagbes quimicas.
Conceitos de massa atdémica, mol, férmulas quimicas (minima, molecular, estrutural e
unitaria) e massa molar. Balanceamento de equacdes (acido-base, precipitacdo e
evolucao de gases). Célculos estequiométricos.

4. Solucgoes: Tipos de Solugbes. Substdncias puras e misturas. Unidades de
concentragdes. Processo de Dissolugdo. Solubilidade e Propriedades coligativas.

5. Equilibrio Quimico: Lei de acao das massas. A constante de equilibrio. Teoria acido-
base e célculo de pH, pOH. Dissociacao de eletrélitos fracos, Hidrélise, Indicadores e
Tampdes e calculos relacionados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P; J. L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman. 2001.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 e 2.
SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL 7

meiesol PTOjEt0 Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai

de Mato Grosso do Sul

NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral Experimental

CARGA HORARIA: 85 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Pratica

OBJETIVO: Desenvolver e/ou aprimorar no aluno habilidades técnicas no laboratoério.
Compreender os principios da quimica experimental. Promover a iniciagdo da
investigacdo cientifica.

EMENTA:

Pratica quimica, aspectos cientificos da metodologia e da confianca dos dados.
Seguranca no laboratério, postura ética e responsavel. Operagcdes de medidas, Preparo e
padronizacao de solucdes, Reacdes quimicas, equilibrio quimico, solugdes tampéao e oxi-
reducao.

PROGRAMA BASICO:

1. Seguranca e equipamentos basicos de laboratorio: Normas de seguranca; Tipos,
nomenclatura, uso e manuseio de equipamentos basicos de laboratério, praticas de
risco (Bico de Bunsen, manuseio de acidos e bases fortes).

. Operacoes de medidas: Precisao e exatidao; Algarismos significativos; Erros absoluto
e relativo; Medidas de volume, massa e temperatura; Determinacao de densidade.

3. Processos em Laboratérios: Precipitacdo, Decantacdo, Sedimentacado, Filtragcao,

Calcinacao, Cristalizagcao e Recristalizagao, Destilagao simples.

4. Preparo e padronizacao de Solugcoes: Dissolucao, diluicdo, ordem de adicao de
reagentes. Leitura de volume no menisco, transferéncia quantitativa de volumes e
massas. Calculos de concentracédo; padrao primario. Acondicionamento de vidrarias.
Titulagao acido-base.

5. Reacoes Quimicas: Tipos de reacbes; Fendbmenos que evidenciam a ocorréncia de
reacdes. Medidas de pH, Indicadores acido-base.

6. Equilibrio Quimico: Lei da acdo das massas; Constante de equilibrio; Estudo do

deslocamento do equilibrio quimico. Velocidade das reacoes.

. Solugoes-tampao: Conceito, calculos, preparacao e aplicagao.

. Oxi-Reducao: Praticas de reatividade dos metais em agua. Oxidacdo de metais.
Espontaneidade de reagdes e reversibilidade.

N

o N

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P; JONES, L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman. 2007.

LENZI, E.et. al. Quimica geral experimental. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 1994.v. 1 e 2.

SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.

WEISS, G. S. et al. Experiments in general chemistry. 6. ed. New Jersey: Prentice-Hall Inc.,
2007

SILVA,R. R, et al. Introducao a quimica experimental. Sdo Paulo: McGraW-Hill, 1990.
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NOME DA DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral

CARGA HORARIA: 85 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno a fundamentagédo necessaria sobre limites e continuidade, derivacao
parcial de funcdes exponenciais e logaritmicas, integral definida e suas interpretacoes.

EMENTA:

Apresentacado e aprofundamento sobre: Funcdes e modelos, limites, derivadas e regras
de diferenciagdo. Aplicacdes de diferenciacdo, integrais e técnicas de Integracao.
Funcdes de vérias variaveis e derivadas parciais.

PROGRAMA BASICO:

1. Funcoes e modelos: Representagcédo grafica de uma fungdo, modelos matematicos,
fungdes exponenciais, fungdes inversas e logaritmicas.

2. Limites, derivadas e regras de diferenciacao: A reta tangente, definicdo e limite de
uma fungéo, calculos de limites, continuidade, limites no infinito e assintotas, tangente,
velocidade e taxa de variagdo, Derivada e derivada como uma funcéo, derivadas de
fungbes polinomiais, exponenciais e logaritmicas, regras de diferenciagcdo, derivadas
de funcdes trigonométricas, diferenciacdo implicita, derivadas superiores, fungdes
hiperbdlicas, aproximacdes lineares e diferenciais.

3. Aplicacoes de diferenciacao: valores maximos e minimos, teorema do valor médio,
formas indeterminadas, derivadas no esboco de curvas, método de Newton e
antiderivadas.

4. Integrais: 4reas e distancias, integral definida, teorema fundamental do calculo,
integrais indefinidas, regras de integracao.

5. Técnicas de Integracao: Integracao por partes, integrais trigonométricas, substituicao
trigonométricas, integrais de funcdes racionais por fragdes parciais, estratégias de
integracao, integracao aproximada, integral impréprias.

6. Aplicacoes de integrais: areas entre curvas, célculo de volume e valor médio de uma
funcéo.

7. Funcoes de varias variaveis e derivadas parciais: funcdo de vérias variaveis, limite e
continuidade, derivada parcial, plano tangente e aproximacéo linear, regra da cadeia,
derivadas direcionais, maximo e minimo de fungcdo com varias variaveis,
multiplicadores de Lagrange.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AVILA, G. S. S. Calculo | diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
. Calculo Il diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
. Calculo lll diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001 v.1 a 4.
LEITHOLD, L. O. Calculo com geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1986.v. 1 e 2.
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NOME DA DISCIPLINA: Informatica

CARGA HORARIA: 51 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais de informatica (Hardware e software) e
dominio das ferramentas de edicdo de textos, imagens e dados. Habilita-lo ao manuseio
da Internet e rede de computadores e a busca e publicacdo de informacdes na rede
mundial de computadores.

EMENTA:

Apresentacdo e pratica dos principais comandos do DOS e principais elementos de
HTML. Manuseio de e-mail e publicacdo de pagina na Internet. Uso do Windows e Linux.
Planilhas de dados. Software gréaficos e editores de texto.

PROGRAMA BASICO:

1. Histéria: Evolucao histérica e aplicacoes.

2. Hardware: Componentes Funcionais do Computador.

3. Software: Linguagens de Programacao, Sistemas Operacionais, (Utilitarios) e
Aplicativos: Editor de Textos (cabecalhos, tabelas, frames, figuras, equacdes),
Softwares graficos. Preparador de Apresentagcdes em power point, Planilha e Banco
de Dados. Principais comandos do DOS (listar, criar e deletar diretorios; deletar,
copiar, imprimir e renomear arquivos; data e time; editar e mover).

4. Windows e Linux: Uso, impressao, arquivos, diretorios, associagdo, execucao de
programas.

5. Internet e Redes de Computadores: Tipos e caracteristicas. HTML (titulos, listas,
tabelas, figuras, fundo, links, som, cores). Navegacao e sistemas de Busca. E-mail
(Webmail, pop3, attach, cc, multiplos destinatarios).

BIBLIOGRAFIA BASICA: ]

MANZANO, A. L. N. G. Estudo dirigido de informatica basica, Sao Paulo: Erica, 2007.

AQUILA, R. Informatica Basica, Niter6i: Impetus, 2009.

MARGULA, M., FILHO, B., ARMANDO, P. Informatica — Conceitos e Aplicacdes, Sao Paulo:

Erica, 2005.

TANENBAUM, A. S. Sistemas Operacionais Modernos. Sao Paulo: Prentice-Hall Brasil, 2010.
. Computer Networks. New Jersey: Prentice-Hall, 2002.
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NOME DA DISCIPLINA: Introducao a Sociologia

CARGA HORARIA: 51 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Prover os fundamentos basicos de sociologia e as formas de organizacao do trabalho
na sociedade capitalista, com énfase no entrelacamento das realidades brasileira e
mundial contemporaneas.

EMENTA:

Estudo sociologico da organizacdo e das transformagdes do trabalho na sociedade
industrial contemporanea. Introdugdo a Sociologia. Sociologia das organizagdes e
administragao.

PROGRAMA BASICO:

1. Introducéao a Sociologia. Transformagdes na sociedade feudal. Ciéncias sociais e
Sociologia; Objetos da Sociologia; Teorias classicas da Sociologia.

2. Sociologia das Organizac¢oes. O individuo e as organizagdes; Cultura organizacional;
Variaveis culturais das organizagdes; Interacdo de metas.

3. Administracao e Sociologia. O homem e a organizacao do trabalho; Sistemas de
posicdes e conflitos na empresa; Globalizacao e os novos conceitos de trabalho; Aspectos
sociolégicos do mundo atual.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERNARDES, C. Sociologia aplicada a administracao. Sao Paulo: Atlas, 1996.
COSTA, C.. Sociologia: introdugéo a ciéncia da sociedade. Sao Paulo: Moderna, 1997.
LAKATOS, E. M. Sociologia geral. Sao Paulo: Atlas, 1996.

OLIVEIRA, P. S. Introducao a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

VILA NOVA, S. Introducéo a sociologia. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
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NOME DA DISCIPLINA: Lingua Portuguesa

CARGA HORARIA: 68 h/a 1°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Compreender a nocdo de textos e elementos que entram em sua producdo. Ler e
interpretar diversos tipos de textos. Reconhecer a organizagcdo dos diversos tipos de
textos. Produzir textos, observando a organizagao textual no que diz respeito a coesao e a
coeréncia. Estudar o uso de lingua portuguesa, direcionado ao efeito processo da leitura e
escrita dos textos cientificos.

EMENTA:

A teoria da comunicacdo. Diretrizes para leitura, analise e interpretacdo de textos
cientificos relacionados com a disciplina de quimica. No¢cdes de texto e organizacao
textual. Organizacdo do texto. A escrita cientifica. Organizagcdo dos dados de um texto
cientifico.

PROGRAMA:

1. A teoria da comunicacao.

2. Diretrizes de leitura, analise e interpretacao de textos cientificos: O
leitor/escritor/leitor. Topicalizacao para leitura e escrita. Tema e sub-tema (paragrafos,
tépico frasal, idéias secundarias, desfecho). Parafrase.

3. Nocoes de texto e organizacao textual: Coesdo. Coeréncia. As relagdes entre
textos: intertextualidade. Argumentacao. Ortografia. Uso de alguns Pardénimos.

5. Organizacao do texto: articulagdo de elementos tematicos e estruturais

6. A escrita cientifica: elaboracdo de resumos cientificos, relatérios e projetos.

7. Organizacao dos dados de um texto cientifico: o uso de figuras, gréficos e tabelas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

FAVERO, L. Coesao e coeréncia textuais. Sdo Paulo: Atica, 2003.

GARCIA, O. M. Comunicacao em prosa moderna: aprenda a escrever a, aprendendo a pensar.
Rio de Janeiro: FGV, 2000.

MEDEIROS, J. B. A redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sao Paulo:
Atica, 2004.

VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas de redagao na produgéo oral e escrita.
Séo Paulo: Martins Fontes, 2003. )

BLIKSTEIN, I. Técnicas de comunicacéo escrita. SGo Paulo: Atica, 2004.

CHALHUB, S. Func¢oées da linguagem. Sao Paulo: Atica, 2008. )

FIORIN, J. L., SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redagédo. Sao Paulo: Atica, 1995.
GUIMARAES, E. A articulacao do texto. Sdo Paulo: Atica, 2007.
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SEGUNDO SEMESTRE
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral Il

CARGA HORARIA: 85 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVO:

Fornecer ao aluno a fundamentacao necessaria para a compreensao dos conceitos, leis e
principios da quimica, de maneira a complementar o conhecimento adquirido
anteriormente.

EMENTA:
Compreensdo da quimica como movimento de particulas e a teoria dos gases ideais.
Equilibrio e reacdes envolvendo troca de elétrons, radioatividade e suas aplicagbes na
sociedade.

PROGRAMA BASICO:

1. Gases Ideais: Teoria cinética dos gases. Leis dos gases (Lei de Boyle, de Charles e
Gay-Lussac). Pressdes Parciais em Mistura de Gases.

2. Equilibrio Quimico: Lei de agdo das massas. A constante de equilibrio. Principio de Le
Chatelier. Teoria acido-base e calculo de pH, pOH. Dissociacao de eletrélitos fracos,
Hidrolise, Indicadores e Tampdes e calculos relacionados.

3. Oxi-reducao: Conceito de semi-reacdo. Potenciais Padrdes de Reducdo. Células
Eletroquimicas, Espontaneidade e Reversibilidade.

4. Radioatividade: Emissdes alfa, beta e gama. Velocidades das desintegragdes.
Reacdes Nucleares Artificiais. Fissdo e fusdo Nuclear. Aplicacbes da Radioatividade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P; JONES, L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman, 2007.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 - 2.
SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.
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NOME DA DISCIPLINA: Fisico-Quimica

CARGA HORARIA: 85 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer conhecimentos sobre termodindmica e fendbmenos que ocorrem em solucéo e
apresentar o0s conceitos fundamentais de velocidade de reagdes quimicas.
Compreender as reagdes quimicas do ponto de vista da dindAmica molecular.

EMENTA:

Teoria e fundamentacdo sobre moléculas em movimento, velocidades de reacdes
quimicas e a cinética de reacdes complexas. Dindmica molecular de reacdes quimicas e
processos em superficies sélidas. As propriedades dos gases. As leis da
termodinamica. Transformacdes fisicas das substancias puras: misturas simples.
Diagramas de fases e equilibrio quimico.

PROGRAMA BASICO:

1. As propriedades dos gases: Teoria dos gases perfeitos e reais, movimento molecular,

Colisdes reativas. Teria do complexo ativado. Dindmica das colisbes moleculares.

2. A primeira lei da termodinamica: Conceitos fundamentais. Trabalho e calor.
Termoquimica. Funcdes de estado e diferenciais exatas.

3. A segunda lei da termodinamica: Mudanca espontadnea. Funcbes do sistema.
Combinacao entre a primeira e a segunda lei da termodindmica. Fugacidade.

4. Fisico-Quimica dos Liquidos e Sélidos: Movimento molecular, difusao e efeito de

superficie.

Adsorc¢éao e atividade catalitica.

5. Substancias puras e misturas simples: Descricado termodinamica, propriedades e
atividade. Diagramas de fases.

6. Diagramas de fases: Fases, componentes e graus de liberdade. Sistemas de dois
componentes.

7. Velocidades das Reacdes Quimicas: Cinética empirica e a leis de velocidade.
Reacbdes complexas (Reacdes em cadeia. Polimerizagdo. Reacgdes oscilantes.
Catalise e Fotoquimica).

9. Equilibrio quimico: Reacgdes quimicas espontaneas. A resposta do equilibrio as

condi¢cdes do sistema reacional. Aplicacdes a sistemas especiais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 7. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2004.v 1 e 3.

AVERY, H. E. Cinética quimica basica y mecanismos de reaccion. Rio de Janeiro: Reverté
S.A., 2002

CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico Quimica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
LATHAN, J. L. Cinética elementar de reacao; Sao Paulo: Edgard Blicher Ltda, 1974.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1991.v 1 - 3.
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NOME DA DISCIPLINA: Fisica Geral

CARGA HORARIA: 85 h/a 2°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais de Fisica que propiciem o aluno entender
os aspectos fenomenoldgicos dos processos envolvidos na natureza.

EMENTA:

Fundamentos e abordagem rigorosa das medidas fisicas. Vetores e cinematica. Dinamica
dos pontos materiais. Trabalho, poténcia e energia. Colises. Eletricidade e magnetismo.
Otica fisica.

PROGRAMA BASICO:

1. Medidas Fisicas: Medidas e Unidades. Grandezas fundamentais. Medidas de

laboratério. Algarismos significativos e Algarismo duvidoso.

2. Vetores: Conceito de direcdo orientada. Escalares e vetores. Soma de vetores.

Componentes de um vetor. Produto escalar e Produto vetorial.

3. Cinematica: Velocidade e aceleracdo escalares. Velocidade e Aceleracao vetoriais.
Movimento retilineo uniforme e uniformemente acelerado. Movimento circular
uniforme.

. Dinamica dos pontos materiais sistemas de particulas: Primeira, Segunda e
Terceira Leis de Newton e aplicacdes. Centro de Massa. Colisbes e conservacao do
Momento Linear.

5. Trabalho e energia: Definicdo de trabalho de uma forga. Energia cinética. Energia
potencial. Poténcia. Conservagao da energia mecanica. Forgas conservativas e nao-
conservativas.

. Eletricidade: Definicao de cargas, forgas, campo elétrico, linha de forca, potencial
elétrico.

7. Magnetismo: Definicdo de campo magnético. Movimento circular de uma carga. Forca
_magnética sobre uma corrente e Indugdo magnética.

8. Otica: Teoria ondulatéria da luz. Reflexao e refracao da luz. Interferéncia e difracao da

luz.

=Y

(<]

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALONSO, M. S, e FINN, E. S. Fisica. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1999. 4 v.

HALLIDAY, D.; REISNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da fisica. 4 ed. Tradugédo de Gerson
Bozo Costa Milan et al Rio de Janeiro: LTC.,1996. 4 v.

NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda., v 1.,1998
SERWAY, R. A. Fisica. 3 ed. Traducao de Horacio Macedo. Rio de Janeiro: LTC., 1996. 3 v.
TIPLER, P. A. Fisica. Rio de Janeiro: LTC.,2000. v.lell.
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NOME DA DISCIPLINA: Higiene e Legislacao de Alimentos

CARGA HORARIA: 51 h/a 2°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Propiciar ao aluno entendimento sobre controle de qualidade e suas ferramentas, bem
como os requisitos legais na industria e comercio de alimentos.

EMENTA:

Fundamentos sobre Qualidade e aspectos pertinentes. Normas de regulagéo, leis e
orgaos de controle sanitario e os requisitos higiénicos. Bases de legislacao trabalhista, de
protecao ao consumidor e outros de ordem ética.

PROGRAMA BASICO:

1. Qualidade: Definicao, controle de qualidade, garantia e certificacdo de qualidade.

2. Empresas Agroindustriais: Organizacbes e atribuicdes, controle de qualidade na
industria de alimentos.

3. Boas Praticas de Fabricacao: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
Normas e Padrdes de Identidade e Qualidade. Atributos de qualidade, controle estatistico
de qualidade. )

4. Legislacao e Orgaos de Controle: Estudo da legislagdo, normatizagcdo, 6rgaos
normatizadores, procedimentos, garantia de qualidade, seguranca do trabalho, legislacéo
profissional, ética profissional. Embalagens de alimentos. Regulacado de aditivos. Registro
de estabelecimentos e produtos. Requisitos higiénicos para instalagdes e equipamentos
da industria de alimentos. Vigilancia Sanitaria. Defesa do consumidor.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2008.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas de fabricacao. 2. ed. Sao Paulo: Ponto Critico, v. 2,
2002.

FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacao coletiva. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
GERMANO, P. M. L. ; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2. ed.
Séo Paulo: Varela, 2003.
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NOME DA DISCIPLINA: Metodologia de Pesquisa

CARGA HORARIA: 51 h/a 2°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Iniciar o aluno no processo de investigacao cientifica e construcao de textos cientificos,
de modo a compreender o processo de construcdo e a difusdo do conhecimento e o
desenvolvimento de novas tecnologias.

EMENTA:

Fundamentos da teoria do conhecimento, epistemologia, ciéncia. Aspectos voltados a
pesquisa cientifica tecnoldgica nas areas das ciéncias humanas, biologicas e exatas.
Metodologia da pesquisa cientifica e elaboracdo de trabalho cientifico. Nocbdes de
Propriedade Intelectual, leis de Patente e segredo industrial.

PROGRAMA BASICO:

1. Fundamentos da cadeia do conhecimento: Teoria do conhecimento, epistemologia e
ciéncia.

2. Pesquisa Cientifica e Tecnoldgica: Aspectos voltados a pesquisa cientifica
tecnoldgica nas areas das ciéncias humanas, biolégicas e exatas.

3. Metodologia de Pesquisa: Pesquisa cientifica: formulacéo da hipétese,
experimentacao, coleta e tratamento de dados, analise e conclusées. Elaboracao de
relatérios e trabalhos cientificos.

4. Dominio do Conhecimento: Nocdes de Direitos de Propriedade Intelectual, Leis de
Patente e Segredo Industrial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARROS, A. P. ; LEHFELD, N. A de S. Fundamentos de metodologia: Um guia para a
iniciagao cientifica. Sdo Paulo: cGrraw-Hill do Brasil, 2004.

CERVO, A. L. ; BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: McGrraw-Hill, 2007.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A.. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Atlas, 1995.
SANTOS, A. R.. Metodologia cientifica: a constru¢cdo do conhecimento. Rio de Janeiro: DP &

A 2007.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2004.
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NOME DA DISCIPLINA: Estatistica Aplicada a Qualidade

CARGA HORARIA: 68 h/a 2°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer conhecimentos sobre fundamentos da estatistica e suas aplicacbes no
controle de dados, dotando o aluno de dominio necessario para coletar e tratar dados.

EMENTA:

Fundamentos da Estatistica e analise de dados, incluindo a coleta e a representagao.
Utilizacdo de ferramentas estatisticas e as relagbes entre variaveis. Gréaficos de
Controle e Controle Estatistico de Processo. Probabilidade e tomada de decisao. Focar
na industria de alimentos.

PROGRAMA BASICO:

1. Usos e aplicacoes: O papel da Estatistica.

2. Analise exploratéria de dados: Variabilidade; Coleta e Representacdao de Dados
Estatisticos e Ferramentas estatisticas usuais.

3. Modelando e Medindo Relacoes entre variaveis: Distribuicdo Normal; Histograma;
Pareto; Graficos de Controle;

4. CEP - Controle Estatistico de Processo: Andlise de correlacao e regressao;
Probabilidade e Distribuicdo de probabilidade.

5. Tomada de Decisao com a Estatistica: Inferéncia Estatistica; Teste de Hipéteses
(ANOVA); Analise de dados categoricos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BARBETTA, P. A. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. 5. ed. Florian6polis: UFSC, 2005.
. Estatistica para cursos de engenharia e informatica. Sao Paulo: Atlas, 2004.
LEVINE, D.M.; BERENSON, M. L. e STEPHAN, D. Estatistica: Teoria e Aplicacbes. Rio de
Janeiro: LTC, 2000. )
SOARES, J. F. ; FARIAS, A. A. ; CESAR, C. C. Introducao a estatistica. Rio de Janeiro: LTC,
1991.
VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade. Rio de Janeiro: Campus, 1999.
MALHOTRA, N. K. et al. Introducéo a pesquisa de marketing. Sdo Paulo: Makron Books, 2005.
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NOME DA DISCIPLINA: Bioquimica

CARGA HORARIA: 85 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Permitir ao aluno compreender a estrutura celular e as reacdes biomoleculares, focando
a bioquimica do processo digestério e o metabolismo das substancias e elementos
essenciais.

EMENTA:

Fundamentos da biologia molecular e biomoléculas. Estruturas de aminoacidos e
proteinas. Atividade enzimatica. Sais minerais e vitaminas. Bioquimica do processo
digestério e metabolismo de carboidratos, acidos graxos, aminoacidos e proteinas.

PROGRAMA BASICO:

1. Biologia Molecular: Estrutura do DNA e RNA. Duplicacdo, Transcricao e Traducéo.
2. Regulacao da Sintese Protéica: Regulacao da sintese protéica.

3. Regulacao Metabdlica: Estequiométrica. Alostérica. Estados alimentares. Estado
absortivo. Estado p6s-absortivo. Jejum.

4. Bioquimica do Exercicio: Bioquimica do musculo esquelético e do movimento.
Adaptacdes ao exercicio.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DEVLIN. T. M. Manual de bioquimica: com correlag¢des clinicas. 6. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2007.

NELSON, D. L. ; COX, M.; LEHNINGER, A. L. Lehninger: principios da bioquimica. 4. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2006.

STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A Célula 2001. 1°. ed. Barueri : Editora Manole
Ltda, 2001.

DE ROBERTIS JUNIOR, E.M.F., HIB, J.; PONZIO, R. Biologia Celular e Molecular. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

JUNQUEIRA, L.C., CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 72 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Analitica

CARGA HORARIA: 85 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Proporcionar ao aluno um contato sistematico com os métodos qualitativos e quantitativos
basicos, nos quais a maioria dos métodos modernos de analise estao fundamentados.

EMENTA:

Fundamentos das reacoes de equilibrio de sistemas acido-base, sais pouco sollveis e
ions complexos. Aspectos teoricos e praticos. Técnicas de analise qualitativa e
quantitativa.

PROGRAMA BASICO:

1. Introducao a Quimica Analitica. Analise quimica. Marcha analitica. Amostragem.

2. Erros e tratamento dos dados analiticos: Algarismos significativos. Erro de uma
medida. Desvio. Exatidao e precisdo. Tipos de erros analiticos. Limite de confianga da
média. Propagacao de erros. Rejeicao de resultados.

3. Equilibrios quimicos: Solubilidade de sélidos. Reacdes de precipitacdo. Forga idnica.
Equilibrios em sistemas homogéneos. Equilibrios em sistemas heterogéneos.

4. Volumetria de precipitacao: Natureza fisica dos precipitados. Construgao da curva de
titulacdo. Fatores que afetam a curva de titulacdo. Deteccéo do ponto final.

5. Volumetria de neutralizacao: Equilibrio quimico acido-base. Acidez, basicidade, pH
de solugdes aquosas. Solugcdo tampéo. Titulagdo de &cido forte com bases fortes.
Titulagcao de acido fraco com bases fortes. Titulagdo de bases fracas com acidos fortes.
Titulacdo de acidos polipréticos.

6. Volumetria de 6xido-reducao: Equilibrio quimico de éxido-redugéo. O processo de
oxidacao e reducdo. Curvas de titulagdo. Detecgéao do ponto final.

7. Volumetria de complexacao: Equilibrio quimico envolvendo ions complexos.
Reagentes complexantes. Curvas de titulagdo. Escolha do titulante. Métodos de titulagcao
envolvendo ligantes polidentados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003.
HARRIS, C.H. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
SKOOG, A. D.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2006.
VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

. Quimica analitica qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Organica

CARGA HORARIA: 85 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Dotar o aluno de informacdes basicas e fundamentais sobre substancias organicas,
suas propriedades e reatividade.

EMENTA:

Introducdo a Quimica Organica. Principios gerais dos mecanismos de reacdes
Principais Classes, nomenclaturas e propriedades fisicas dos compostos organicos e
principios gerais dos mecanismos de reagdes. Estereoquimica. Hidrocarbonetos.
Estereoquimica e Principios gerais dos mecanismos de reagGes. Haletos de alquila.
Ressonancia /Aromaticidade. Alcoois e éteres.

PROGRAMA BASICO:

1. Introducado a Quimica Organica: Aspectos da histéria da quimica organica. Ligacdes em
moléculas organicas: Teoria estrutural de Kekulé. A natureza das ligagbes quimicas.
Eletronegatividade e dipolos. Forcas intermoleculares. Foérmulas estruturais e
representagdes dos compostos organicos.

2. Principios gerais dos mecanismos de reacoes: Estimativas da entalpia das reacdes e da
energia de ativagdo. Teoria do estado de transicdo e sua estabilidade. Efeito dos
catalisadores.

3. Principais classes, nomenclaturas, propriedades fisicas dos compostos organicos e
principios gerais dos mecanismos de reacdes: Alcanos: energias de dissociacao,
analise conformacional. Cicloalcanos. Reacdes radicalares; Alcenos e alcinos:
Propriedades. Nomenclatura E Z de alcinos. Racionalizagdo da reatividade de alguns
grupos funcionais e previsdo dos produtos de reacgdes de adicdo, eliminacado e oxidagao.
Funcdes com ligacbes simples (haletos de alquila, alcoois, éteres, aminas, compostos de
enxofre) e grupos funcionais contendo oxigénio em ligagao dupla (cetonas, aldeidos, acidos
carboxilicos, amidas, ésteres, nitrilas). Acidez/Basicidade dos Compostos Organicos: Ka e
pKa. Relagéo entre estrutura e acidez. Tabela de acidez/escala de acidez.

4. Estereoquimica: Introdugao e quiralidade. Sistema R-S. Enantibmeros e diastereoisdmeros:
propriedades, sintese, separagédo de Enantidmeros.

5. Haletos de alquila: Reagbes de SN1 e SN2, E1 e E2.

6. Ressonancia/Aromaticidade de compostos organicos: Nomenclatura e propriedades de

‘compostos aromaticos e a Regra de Hiickel.

7. Alcoois e éteres: Propriedades e sinteses

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALLINGER, N. L.; et. al. Quimica orgéanica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.
MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica. Lisboa: Fundagcédo Calouste Gulbenkian,
1996.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. Rio de Janeiro: LTC, 1996. v. 1 e 2.
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NOME DA DISCIPLINA: Gestao Ambiental

CARGA HORARIA: 51 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer informagcdes amplas sobre gestdo ambiental, impacto ambiental, legislacdo e
aspectos de degradacdo ambiental.

EMENTA:

Relacado entre a tecnologia de alimentos e as ciéncias ambientais, atividade produzida e
meio-ambiente. Conceitos de Ecologia, poluicdo e seus agentes causadores. Causas e
consequéncias da degradacdo ambiental. Recursos Naturais e Impacto Ambiental.

PROGRAMA BASICO:

1. Ecossistemas e Biomonitoramento de Ecossistemas: Estudo dos principais ecossistemas
com enfoque na biodiversidade do Brasil. Indices biolégicos e parametros quimicos da agua
(DQO, DBO, COT, etc).

2. Controle da Poluicao e Gerenciamento de Residuos: Sistemas urbanos de tratamento de
agua e esgoto. Saneamento do solo, ar e agua. Salubridade ambiental e aterros sanitarios.
Conceitos e classificacao de Lixo e Coleta Seletiva. )

3. Planejamento Ambiental: Auditoria e Certificacado Ambiental. Normas e Orgaos de Controle. A
politica ambiental brasileira e o sistema de licenciamento ambiental. Estudos de Impacto
Ambiental e Relatorios de Impacto Ambiental. Sustentabilidade.

4. Saude Publica e Recuperacao de Areas Degradadas: Problemas ambientais e influéncias na
salde e na qualidade de vida. Controle de pragas e vetores urbanos. Monitoramento e Auditoria
ambiental. Aspectos legais da Recuperagdo de Areas Degradadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRILHANTE, O. M. ; CALDAS, L. Q. Gestao e avaliacao do risco em saude ambiental. Rio de
Janeiro: Fiocruz 1999.

BURSZTYN, M. A. Gestao ambiental: instrumentos praticos. Brasilia: IBAMA, 1994.

NEVES, E. ; TOSTES, A. Meio ambiente: a lei em suas maos. Rio de Janeiro: Vozes, 1998.
ODUM, E. P. Fundamentos de ecologia. 6. ed. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 2004.
SIQUEIRA, J. O. ; FRANCO, A. A. Biotecnologia do solo: fundamentos e perspectivas. Brasilia:
MEC, ABEAS; Lavras: ESAL, FAEPE, 1988.
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NOME DA DISCIPLINA: Controle de Qualidade

CARGA HORARIA: 51 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Apresentar ao aluno a filosofia da Garantia de Qualidade e o papel do Controle de
Qualidade na industria de alimentos, identificando os principais campos de agao e
responsabilidades de controle de qualidade.

EMENTA:

Conceitos basicos sobre registro de produtos, Legislacdo, Controle de Qualidade, Boas
praticas de fabricacdo e de Controle de Qualidade. Analise de Perigos e Garantias e
Controles de Qualidade Total. Aditivos e Conservantes e Métodos Sensoriais.

PROGRAMA BASICO:

1. Registro: registro de produtos alimenticios junto aos Ministérios da Agricultura e da
Saude.

2. Legislacao: Legislagao de Alimentos no Brasil.

3. Controle de Qualidade: Aspectos sobre a Industria de Alimentos.

4. Praticas de Fabricacao: Boas praticas de fabricacao na Industria de Alimentos e no
Laboratério de Controle de Qualidade.

5. Analises globais: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

6. Garantias e Controles: Garantia de Qualidade e controle de Qualidade Total na
Industria de Alimentos.

7. Embalagens: Embalagens para Alimentos e seu Controle de Qualidade.

8. Aditivos e Conservantes: Aditivos e conservantes em Alimentos.

9. Métodos Sensoriais: Métodos sensoriais e fisicos para avaliacdo de alimentos e
bebidas: principios e aplicacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CALIL, R.S. AGUIAR, J. - Aditivos nos alimentos. S3o Paulo: R.M. Calil, 1999.

CAMPQOS, U. F. Controle da qualidade total (no estilo japonés). Belo Horizonte: Fundacao
Christiano Ottoni, 1990.

CANDIDO, I. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais: Sdo Paulo: Varela, 1995.
MARANHAO, M. ISO série 9000 - Manual de implementacdo. Rio de Janeiro: Quality Mark,
1993.

ADAD, J. M. Controle quimico da qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.

ANDRADE, N. J. MACEDO, J. A. B. - Higienizacao na industria de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2000.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas: Unidade de Alimentacao e Nutricdo. Sdo Paulo: Ponto
Critico, 1998. v. II.

BOBBIO, F. BOBBIO, P. A. Manual de laboratério para quimica de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2003.
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NOME DA DISCIPLINA: Fundamentos da Tecnologia dos Alimentos

CARGA HORARIA: 68 h/a 3°SEMESTRE Natureza: Tebrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno uma visao geral da etapa de formacao de um Tecnélogo em Alimentos
e aspectos gerais da producgéo e controle de alimentos.

EMENTA:

Conceitos e principios fundamentais dos processos tecnoldgicos na industria de alimentos
e nutricdo humana. Fundamentos do processamento de alimentos de origem vegetal,
animal, microbiana e artificial. Técnicas de preparo, armazenamento, processamento,
controle, embalagem, distribuicdo e utilizacdo dos alimentos produzidos a partir de
matérias-primas alimenticias nacionais, com énfase naquelas produzidas nas regides do
centro-sul brasileiro (CO, SE e S).

PROGRAMA BASICO:

1. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Nutricao Humana:
Organizacao de Cadeias Produtivas, Importancia do Desenvolvimento da Tecnologia de
Alimentos, Composigao dos Alimentos, Aspectos Nutricionais dos Alimentos, Processo de
digestéo.

2. Fundamentos da Microbiologia dos Alimentos: Caracterizacdo e desenvolvimento
dos principais microrganismos (Fatores Intrinsecos e Extrinsecos) e intoxicagao alimentar.
3. Métodos de Conservacao de Alimentos: Conservacdao pelo uso do calor
(pasteurizacao, tindalizacado, branqueamento, apertizacao, esterilizacao, desidratacao e
secagem); Conservacao pelo uso do frio (resfriamento e congelamento). Alimentos em
Conserva.

4. Teoria da classificacao da origem dos produtos: Processamento minimo, Uso do
resfriamento, Uso de atmosfera modificada, Elaboracédo de derivados.

5. Analises de monitoramento: Composicdo, Qualidade fisico-quimica, composicao
fisica e anatbmica, conservacao e processamento.

5. Alimentos artificiais e aditivos: Processos de sintese, aplicacbes, concentracdes
minimas e maximas, alteracdo de aparéncia, consisténcia, odor, sabor e valor nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEHMER, M. L. A. Como Aproveitar Bem o Leite no Sitio ou Chacara. Sdo Paulo: Nobel. 1910.
CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios. Sao Paulo: Editora Nobel, 1984.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 72 edigdo. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela. 2000.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
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NOME DA DISCIPLINA: Alimentacao e Nutricao

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Proporcionar ao aluno a concepcao generalizada de alimento e valor nutritivo, relacionado
qualidade de vida e saude com a dieta alimentar.

EMENTA:

Conceitos basicos de nutricdo. Valor nutricional dos alimentos. Necessidades e
recomendagdes nutricionais. Principais doengas de origem nutricional no Brasil. Estudo da
composicao nutricional dos principais grupos de alimentos. Fun¢des metabdlicas dos
nutrientes mais relevantes em cada grupo de alimentos. Exigéncias nutricionais em
diferentes organismos fisiolégicos.

PROGRAMA BASICO:

1. Introducao aos Alimentos: Generalidades, definicdes, classificagao, Leis de nutricao.
2. Metabolismo Energético: Quociente respiratorio e processo digestivo.

3. Importancia Nutricional por Classes: Lipidios, Proteinas, Carboidratos, Sais Minerais
e Vitaminas. AlteragOes nutricionais em alimentos industrializados.

4. Agua: Dieta e papel bioldgico.

5. Aspectos Nutricionais: Caracteristicas nutricionais dos grupos de alimentos. Fungcdes
metabdlicas dos nutrientes mais relevantes em cada grupo de alimentos. Recomendacodes
nutricionais.

6. Nutricao e Doencas Nutricionais: Principais doencas de origem nutricional no Brasil
Causas e efeitos. Exigéncias nutricionais em diferentes organismos fisiolégicos.

7. Alimentos nocivos: Tipos de substancias e em que alimentos se concentram.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, N. Nutricao basica e aplicada. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S. A., 1978.
DE ANGELIS, R. C. Fisiologia da nutricao. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

HARPER, H. A. Manual de quimica fisioldgica. 5. ed. Sdo Paulo; Atheneu, 1982.
KRAUSE M.. Alimentos, nutricao e dietoterapia. 6. ed. Sdo Paulo: Roca, 1991
MITCHEL, H. S. et. al. Nutricao. 16. ed. Rio de Janeiro: Interamericana. 1978.
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NOME DA DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais da microbiologia, como aspectos das
células microbianas e aquisicdo de resisténcia a drogas e fatores de viruléncia
bacterianos.

EMENTA:
Conceitos sobre morfologia e estrutura celular e genética bacteriana. Visao geral das
técnicas empregadas para manipulacdo de unidades formadoras de colbnias e
determinacdo de padrdo de resisténcia a antibioticos. Biodiversidade microbiana,
relevancia dos microrganismos nos processos de Microbiologia Industrial aplicada a
alimentos.

PROGRAMA BASICO:

1. Bactéria: Morfologia, Fisiologia e Bioguimica bacteriana.

2. Esterilizacao e desinfeccao: Acao dos agentes fisicos e quimicos sobre as bactérias.
Propriedades gerais dos virus e dos fungos. Infeccao e resisténcia. Virus das doencas
intestinais.

3. Grupos de fungos e bactérias importantes em microbiologia dos alimentos:
Fontes de contaminagédo dos alimentos e fatores que interferem na sua multiplicacao.
Microbiologia das toxinfeccoes de origem alimentar. Analise APPCC

4. Identificacao: de bactérias, fungos e leveduras.

5. Fatores: que influenciam o crescimento de microrganismos.

6. Métodos: de contagem e de pesquisa de microrganismos em alimentos e no ambiente
e de coleta de amostras e plano de amostragem.

7. Antimicrobianos naturais: Exame microbiol6gico de dguas.

8. Riscos a saude: Identificacao de perigos de contaminacdo em alimentos e analises de
fluxograma (APPCC). Importancia do controle higiénico sanitario dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARBOSA, H. R. TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

FRANCO, B. D. G. M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-pratico de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:
Varela 2001.

TORTORA, G. J. ; FUNKE, B. R. ; CASE, C. L. Microbiologia. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
BORZANI, W. Fundamento. Colegéo Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001. v.1
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NOME DA DISCIPLINA: Manejo e Pds-Colheita de Graos

CARGA HORARIA: 51 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tebrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno a nocao global de armazenamento de graos e as técnicas de analise e
controle de fungos e bactérias.

EMENTA:

Introducdo a microbiologia de graos e os aspectos relacionados. Ocorréncia e métodos
gerais de determinagédo de fungos e bactérias em grdos armazenados. Caracteristicas
taxonbmicas dos principais géneros. Técnicas de Controle de microrganismos e
micotoxinas. Manejo, equipamentos, transporte e aproveitamento de residuos.

PROGRAMA BASICO:

1. Microbiologia dos graos: Aspectos de graos, importancia, histérico e objetivos.

2. Fungos: Ocorréncia nos grdaos armazenados. Caracteristicas taxondémicas dos
principais géneros.

Métodos gerais de determinagdo de fungos em graos. Inspecao a seco, teste em papel
filtro, em meio de cultura, sintomas, lavagem, teste de embrido, testes especificos.
Fatores que comprometem a representatividade dos testes microbiolégicos. Determinacao
de fungos em sementes de trigo, arroz, soja, milho, sorgo, feijao, amendoim.

3. Bactérias: Métodos gerais de determinacado de bactérias em graos. Teste em Agar,
sintomas, métodos soroldgicos, bacteriéfagos.

4. Técnicas de Controle de microrganismos: Controle integrado. Quimioterapia.
Termoterapia. Regulamentacao.

5. Micotoxinas.

6. Secagem e beneficiamento de graos: Secadores, armazenagem e unidades
armazenadoras.

7. Aproveitamento de residuos: Transporte e armazenamento das matérias-primas
oleaginosas.

8. Equipamentos, instalacoes e servicos de suporte: Calculo dos rendimentos e custos
industriais.

9. Aproveitamento de subprodutos e residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ELIAS, M.C. Técnicas para secagem e armazenamento de graos em média e pequenas
escalas. Pelotas: Universitaria, 1999.

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

LEMOS, M. B. Formas de organizacao de culturas de arroz e feijao no Brasil. Brasilia: Binagri,
1979.
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NOME DA DISCIPLINA: Fundamentos da Industria e Comércio de Alimentos

CARGA HORARIA: 51 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno a nocédo global da industria e comércio de alimentos, e como se
posicionar no mercado de trabalho, montando um negdcio ou atuando como colaborador
em empresas ja montadas.

EMENTA:

A histéria da produgdo de alimentos pelo homem. Fundamentos sobre industria e
comércio de modo geral e especifico a industria e comércio de alimentos. Tramites para
montar um negdcio relacionado a alimentos. Conceitos de gestdo de negdcios.

PROGRAMA BASICO:

1. Histéria: A producgao de alimentos pelo homem.

2. Industria de Alimentos: Tipos de industrias: Industrias de alimentos frescos, incluindo
0s abatedouros e as empresas que selecionam e embalam vegetais para venda;
Industrias de conservas; Industrias de insumos alimentares utilizados na elaboracao de
outros alimentos (acucar, sal marinho, alimentos pré-elaborados e aditivos); Industrias de
alimentos prontos para consumir.

3. Comércio de Alimentos: Grandes redes, fast-foods, ambulantes, delivering. Cadeia de
distribuicdo. Aspectos de seguranca alimentar e legislacao. Marcas préprias. Franquias.

4. Micro e Pequenas Empresas: Como montar um negécio no setor de alimentos: mel e
prépolis, produtos de origem céarnea, leite e derivados, frutiferos, horticolas e artificiais.
Café e chas, agricultura organica e comercio varejista.

5. Exportacao de Alimentos: Requisitos, contratos, incentivos e abastecimento interno.
6. Tradicao e Sucesso Empresarial: Aspectos relacionados a pratica empresarial, lucro,
representatividade, lideranca de venda, saude financeira da empresa, fornecedores e
clientes, servicos diferenciados, reputacdo, marca.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

GURGEL, F. C. A. Administracao do produto. Sao Paulo: Atlas, 2001.

KOTLER, P. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. 2. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2005.

MEGIDO, J. L. T. e XAVIER, C. Marketing & agribusiness. Sao Paulo: Atlas, 2003.

NEVES, M. F.; THOME E CASTRO, L. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos.
Sao Paulo: Atlas, 2003.

BRAGA, R. Fundamentos e técnicas de administracao financeira. Sao Paulo: Atlas, 1996.
CARRARO, A. F. ; CUNHA, M. M. Manual de exportacao de frutas. Brasilia: MAARA. SDR.
FRUPEX/IICA, 1994.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

SANVICENTE, A. Z. Orcamento na administracao de empresa: planejamento. Sdo Paulo: Atlas,
2000.
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NOME DA DISCIPLINA: Operacoes Unitarias

CARGA HORARIA: 51 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Permitir ao aluno dominar os principios basicos das principais operacdes unitarias,
compreendendo a aplicacdo e a necessidade de cada operagcado unitaria na industria de
alimentos.

EMENTA:

Principios basicos de operacdes unitarias, com foco na industria de alimentos.
Classificacdo e limpeza em instalagdes industriais. Operacées de esterilizacdo e
evaporacao pelo calor, secagem, separacdo mecanica, refrigeracao e congelacao.

1. Principios basicos de Operacoes Unitarias: Nocoes sobre operacdes unitarias na
industria de alimentos; Transferéncia de calor (condugéo, conveccgao, irradiacao);
Transferéncia de massa.

2. Operacoes fundamentais: Classificagcao, limpeza, descascamento e branqueamento.
Importancia de diferentes tipos e procedimentos aplicados a industria de alimentos.

3. Reducao de tamanho das particulas: Principios; Reducéo de particulas sélidas;
Reducéo de particulas liquidas; Equipamentos.

4. Separacao mecanica: Principios; Tipos (Centrifugagao, Filtragdo, Prensagem,
Equipamentos).

5. Mistura e moldagem: Principios; Mistura de sélidos e liquidos equipamentos;
moldagem e suas aplicacdes.

6. Extrusao: Principios; Equipamentos; Aplicagbes em alimentos (cereais, alimentos
protéicos, produtos de confeitaria e outros); Efeitos nos alimentos.

7. Concentracao por membranas: Principios; Tipos de membranas; Equipamentos;
Aplicacdes em alimentos; Efeito nos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela,
2001.

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and practice. London: Ellis Horwood,
1988.

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and Bacon, 1978.
MADRID, A. ; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996.

SCHWARTZBERG, H. G ; HARTEL, R. W. Physical chemistry of foods. New York: Marcel
Dekker, 1992.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Missouri: AVI,
1998.

STUMBO, C. R. Thermobacteriology in food processing. New York: Academic Press, 1973.
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NOME DA DISCIPLINA: Processamento de Frutas e Hortalicas

CARGA HORARIA: 51 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre o processamento de frutas e hortalicas e como
manter a qualidade e obter lucro agregando valor aos produtos.

EMENTA:

Importancia econbémica e sistema de producdo de frutas e hortalicas. Controle
fitossanitario, colheita e manejo pos-colheita. Beneficiamento minimo, subprodutos,
destinacao, conservacao, acondicionamento e embalagem.

1. Importancia Econdémica: fatores que afetam a produgéo e qualidade: Clima, Solo e
nutricdo, Agua, Densidade populacional, Cutivares e outros.

2. Sistema de Producao: Métodos de propagacao, Métodos de condugédo e Manejo.

3. Controle Fitossanitario: Etapas, métodos padrdes e alternativos.

4. Colheita: Classificacdo, Embalagens especificas e comuns e comercializacdo. Pos-
colheita.

5. Destinacao de produtos: Transporte, pré-processamento, exposi¢cdo, demanda e
processos de conservacgao.

6. Subprodutos: Processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas (Sucos,
concentrados, conservas, doces, desidratados, Processamento de bebidas nao
alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas).

7. Acondicionamento e Estocagem Especificos: Embalagens, equipamentos,
instalag6es industriais. Estocagem.

8. Equipamentos. Calculo dos rendimentos e custos industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA A. B. Armazenamento de frutos e hortalicas por refrigeracao. Lavras:

UFLA/FAEPE, 1999.

CHITARRA MIF. Processamento minimo de frutos e hortali¢as. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.

Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002.

LIMA, L. C. O. Classificacao padronizacao, embalagem e transporte de frutos e hortalicas.

Lavras: UFLA - FAEPE: FAEPE, 2000.

. Fatores pré-colheita e pés-colheita que afetam a qualidade dos frutos e hortalicas.

Lavras: UFLA-FAEPE, 2000.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:

Artmed, 2006.

HUI, Y. H. et. al. Handbook of vegetable preservation and processing. New York: Marcel

Dekker, 2004.

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa.

Hortalicas, 2007.
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NOME DA DISCIPLINA: Analise Toxicologica Alimentar

CARGA HORARIA: 85 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Dotar o aluno de conhecimento e base necessaria a respeito das andlises toxicolégicas
alimentares.

EMENTA:

Métodos de andlise empregados em toxicologia, seus fundamentos e aplicagbes. Métodos de
Tratamento de Amostras. Monitoramento terapéutico, monitoramento ambiental e bioldgico,
analises toxicolégicas de emergéncia, analise forense e diagndéstico da exposicdo a solventes,
gases, metais e agrotoxicos.

1. Toxicologia Geral: Conceitos e classificagdo das intoxicagdes. Exposicao e vias de exposicao.
Absorcao Distribuicdo, volume de distribuicio, redistribuicdo- Armazenamento- Biotransformacéo-
Eliminagéo. Avaliagdo toxicoldgica: Toxicidade aguda, cronica, efeitos neurotdxicos,
carcinogénicos, teratogénicos e mutagénicos. Limites de tolerancia.

2. Introducao a substancias toxicas: Classificacao, riscos, prevencgao e legislacdo. Ensaios
experimentais para avaliacao da toxicidade. Toxicologia dos organofosforados, organoclorados,
carbonatos, fungicidas, piretrinas, piretréides, herbicidas e fumigantes. Residuos de pesticidas nos
alimentos e no ambiente.

3. Aspectos gerais das analises toxicologicas: Preparacdo de amostras e métodos de
extracao. Métodos Cromatograficos e suas aplicagdes. Espectrometria de massas em toxicologia
analitica. Monitoramento Bioldgico e Terapéutico. Andlise de substancias téxicas em alimentos.
Fundamentos basicos sobre substancias tdxicas no organismo.

4. Toxicologia dos Venenos Naturais: Definicdo. Grupos de plantas, caracteristicas
morfolégicas, descricdo e grupo téxico. Quadro clinico e tratamento. Toxinas naturais das plantas
toxicas e fatores que influem na toxicidade. Proteinas e alcal6ides toxicos, oxalato de célcio e
latex irritante.

5. Toxicologia dos Alimentos: Doengas transmissiveis por alimentos, enfocando os
aspectos microbiolégicos e quimicos. Fontes e formas de contaminacdo das matérias
primas e dos alimentos processados. Aspectos toxicoldgicos dos aditivos, metais, materiais

de embalagens e substancias empregadas na agropecuaria. Principais micotoxinas e
grupos especiais de risco a determinadas substancias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
LARINI, L. Toxicologia. Sao Paulo: Manole, 1997.

. Toxicologia dos praguicidas. Sao Paulo: Manole, 1999.
SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicoldgico. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1989.
TOKARNIA, C. H. ; Débereiner, J ; Peixoto, P.V. Plantas toxicas do Brasil. Rio de Janeiro:
Helianthus, 2000.
VEGA, P. V. Toxicologia de alimentos. México: OMS. Ed. World Health Organization, 1986.
CORDOBA D. Toxicologia. 2. ed. Medellin: Ediciones Corporacion de Estudios Médicos. 1991.
LADRON, G. J. ; MOYA V. Toxicologia médica, clinica y laboral. Madrid: Interamericana
McGrawHill, 1995.
MOREAU, R. L. ; Siqueira, M. E. Toxicologia analitica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais

CARGA HORARIA: 68 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia de amidos, farinhas
e cereais, aprendendo a classifica-los e processa-los de acordo com a procedéncia.

EMENTA:

Definicdo de amido e processos de obtencdo. Fontes de amido, caracteristicas fisicas e
quimicas, modificacdes e aplicacbes dos amidos. Propriedades fisico-quimicas e
caracterizacao tecnoldgica dos amidos. Producao e utilizagdo de amidos modificados.
Definicdo de amido e processos de obtencdo de farinhas. Refino aspectos relacionados.
Estrutura e composicao dos cereais bases de farinhas. Estrutura e composicéao de cereais e
pragas no armazenamento. Subprodutos.

PROGRAMA BASICO:

1. Amidos: Processos industriais para obtencado de amido. Estrutura do granulo de amido.
Fontes, modificagbes quimicas, aplicacdes industriais. Propriedades fisico-quimicas e
caracterizacao tecnolégica dos amidos. Producgéo e utilizacdo de amidos modificados.

2. Tipos de Farinhas: Processo de obtencao de farinhas. Origem, refino, umidade e
outros aspectos relacionados. Mistura de tipos e aditivos obrigatorios. Estrutura e
composicao do trigo, milho, aveia, arroz, cevada e outros cereais.

3. Controle e Classificacao de Cereais: Cereais para alimentagdo humana (estrutura e
composi¢do). Sistemas de armazenamento. Principais microrganismos, insetos e
roedores que afetam o armazenamento de cereais. Subprodutos de cereais e suas
aplicacOes e processos de fabricagdo de cereais matinais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARUFFALDI, R. ; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 1998.

CIACCO, C. F. ; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utilizacao. Campinas: Fundacgéo Tropical
de Pesquisas e Tecnologia 1982. (série tecnologia agroindustrial - n®. 07),

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

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991.
HUI, Y. H. ; CHAZALA, S.; GRAHAM, D.M.; MURRELL, K.D.; NIP, W.K. Handbook of vegetable
preservation and processing. New York: Marcel Dekker, 2004.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Massas e Pastificios

CARGA HORARIA: 51 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia de massas e
pastificios. Diferenciar a origem e o tipo de massa, e quais processos dao origem a elas.

EMENTA:

Historia, matérias-primas e classificagcdo dos diversos tipos de massas nao panificadas.
Tecnologia de macarrao (tipo, formatos e aspectos nutricionais e processamento).
Tecnologia de biscoitos (tipos, formatos, aspectos nutricionais e processamento).

PROGRAMA BASICO:

1. Tipos de Massas: Processamento, matérias-primas e classificagcao de varios tipos de
massa: macarréo, biscoitos, sequilhos, bolachas, massas de polvilho.

2. Macarrao: Os tipos e formatos, a origem dos nomes, os inventores e os divulgadores, a
associacao com o molho de tomate, a invencédo do macarrao instantaneo, aspectos
nutricionais. Massas secas e frescas. Outros produtos e processos de producéao e
equipamentos.

3. Biscoitos e Massas Crocantes: Os tipos e formatos, a origem dos nomes e aspectos
nutricionais. Recheados, com cereais e outras variedades: técnicas de fabricagéo,
embalagem e conservacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA: ) )

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio de
legislacao de alimentos. Sdo Paulo: ABIA, 1996.

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998. ]

CIACCO, C. F. CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sao Paulo: Icone, 1986.

EL-DASH, A. A. ; GERMANI, R. Tecnologia de farinha mistas: uso de farinhas mistas na
producao de biscoitos. Brasilia: EMBRAPA — SP, 1994.

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

LEITAO, R.F. F. Tecnologia de Macarrao: manual técnico n°5. Campinas: ITAL, 1990.

MATZ, S. A. Cookie and cracker technology. Westport: The AVI Publishing Company, 1968.
MANLEY, D. J. R. Tecnologia de la industria galletera: galletas, Crackers y Otros Hornrados -
Un tratado extenso, orientado principalmente hacia las técnicas de control de processos.
Zaragoza: Acribia, 1989

MORETTO, E. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

VITTI, P. et al. O Uso de farinhas mistas em pao, biscoito, macarrao. Campinas: Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL), 1979.
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NOME DA DISCIPLINA: Panificacao

CARGA HORARIA: 68 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia da panificacdo, com
enfoque na fermentacao biol6gica e a concepgao da importancia histérica do pao na
histéria humana.

EMENTA:

Historia do pao e a tecnologia moderna de panificagdo. Ingredientes essenciais e nao
essenciais. Abordagem sobre caracteristicas do trigo, agua e sal e fermentos biolégico.
Func¢des dos ingredientes ndo essenciais e etapas de processamento.

PROGRAMA BASICO:

1. Tipos de Paes e a Historia Milenar do Pao: Contexto, manipulagao e outros aspectos
relacionados a confeccdo de pao na antiguidade e através dos tempos.

2. Tecnologia Moderna: Principios e processos avancados de panificagao.

3. Ingredientes: Essenciais (farinha de trigo, 4gua e sal, fermento biol6gico) e nao
essenciais (acucar, gordura, leite, enzimas e outros).

4. Trigo: Caracteristicas e beneficiamento. Tipos de farinhas e alternativas.

5. Agua e Sal: Acidez, dureza, temperatura e outras caracteristicas da agua. Funcoes do
sal na massa (plasticidade e consisténcia da massa durante o preparo e no pao, efeito na
formacao de gluten e da crosta, sabor, etc).

5. Fermentos Bioldgicos: Teoria e conceitos de fermentacdes. Tipos de fermento
(fresco, seco, granulado nao ativo e desidratado instantaneo ativo).

6. Funcao dos ingredientes nao essenciais: Tempo de preparo, aspecto nutricional,
sabor, textura e outras caracteristicas.

7. Processamento: Mistura, fermentacao principal, divisdo, boleamento, fermentacao
secundaria, moldagem, fermentacao final, cozimento, resfriamento. Caracteristica para
consumo imediato, corte em fatias e embalagem.

8. Equipamentos utilizados, fluxograma, controle de fabricacao: Formulagdes.
Aditivos. Controle do processo e otimizacdo. Equipamentos. Métodos de panificacao.
Comportamento das farinhas mistas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagcdo. Sao Paulo: Manole, 2009.

CIACCO, C. F. ; CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sao Paulo: Icone, 1986.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
RIBEIRO, C. M. A. Panificacao. Sao Paulo: Hotec, 2006.

SEBRAE/PR. Panificadora. Curitiba: SEBRAE/PR, 1995.

EL-DASH, A. A. Fundamentos da tecnologia de panificacao. Sao Paulo: Secretaria da
Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia, 1979.

QUAGLIA, G. Ciéncia y tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

CARGA HORARIA: 51 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia da carne, matrizes,
higiene e conservacao da carne in natura e seus subprodutos.

EMENTA:

Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutura e pardmetros de qualidade da carne fresca.
Tecnologia de abate. Maturagcao e microbiologia da carne. Processamento tecnologico e
cortes comerciais. Métodos de conservagao de conservagao e embutidos. Processamento
tecnoldgico de subprodutos. Aditivos e conservantes e aspectos de legislacao.

PROGRAMA BASICO:

1. Fundamentos da Ciéncia da Carne. Importancia econoémica. Caracterizacao das
espécies animais para corte. Tipos de carne e de corte.

2. Estrutura do musculo: Tecido muscular, conectivo e 6sseo. Contracdo muscular.
Transformagao do musculo em carne. Fenémenos post-mortem.

3. Parametros da Carne: Parametros de qualidade da carne fresca. Tecnologia de abate.
Maturagao da carne. Microbiologia da carne.

4. Processamento: Processamento tecnoldgico de carnes in natura. Operacbes para o
preparo de carcacas, visceras e cortes comerciais de animais de abate.

5. Processos de Conservacao: Conservacao da carne pelo frio artificial. Métodos de
resfriaimento e congelamento da carne. Instalacées frigorificas. Higiene dos
estabelecimentos industriais para o processamento de carne. Tratamento térmico.
Métodos quimicos. Produtos salgados, curados, defumados. Embutidos crus, cozidos,
fermentados e emulsionados.

6. Processamento de Subprodutos: Processamento tecnoldgico de subprodutos. Carne
mecanicamente separada. Aditivos e conservantes. Importancia tecnoldgica. Aspectos de
legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ANDRADE, E. C. B. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. Sdo Paulo: Varela,
2004.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG. 1995.
TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologias de carne. Sao Leopoldo: UNISINOS, 1998.

., BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sé&o
Paulo: Nobel, 1998.
VARNAM, A. H. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza:
Acribia, 1998.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Lacteos

CARGA HORARIA: 51 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia dos produtos lacteos,
conservagao e processamento.

EMENTA:

Matrizes leiteiras e caracteristicas basicas do leite. Importancia tecnoldgica e outros
aspectos do leite. Manejo, higiene e conservacao. Tipos e qualidades de leite. Derivados
do leite. Aditivos, legislacao e controle de qualidade. Caracteristicas dos equipamentos e
sequéncia de elaboracao.

PROGRAMA BASICO:

1. Matrizes Leiteiras: Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Lactogénese.

2. Caracteristicas Basicas do Leite: Composicao e propriedades fisico-quimicas.
Importéancia tecnolégica e valor nutritivo. Caracteristicas sensoriais. Microbiologia do leite.
3. Manejo, Higiene e conservacao: Manejo adequado na ordenha. Obtencgao higiénica.
Métodos de coleta. Testes de plataforma. Conservantes e reconstituintes. Classificacao
higiénica. Beneficiamento de leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térmico.
Caracteristicas dos equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do tratamento térmico
sobre os constituintes do leite.

4. Tipos e Qualidades de Leite: Leite evaporado e concentrado. Leite em pé. Leite
condensado. Efeito da armazenagem sobre os leites de consumo.

5. Derivados do leite: Processamento tecnoldgico de queijos. Processamento de
produtos lacteos fermentados. Tecnologia de concentragdo de derivados lacteos.
Processamento de derivados graxos. 6. Aditivos e Legislacao: Fundamentos
tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos derivados de
leite. Controle de qualidade e legislacao. Caracteristicas dos equipamentos e seqiéncia
de elaboracéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOBBIO, PAULO A. BOBBIO, FLORIDA O. Quimica do processamento de alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela 2001.

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

LIMA, U. A. Processos fermentativos e enzimaticos. Colecdo Biotecnologia Industrial, Sao
Paulo: Blucher, 2002. v. 3.

ORONES, J. A. E. Col. Tecnologia de alimentos. Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed Editora, 2005. v. 2

TRONCO, V. M. Manual para inspecao e qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 1997.
FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevengdo. Sdo Paulo: Fonte,
1999.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia do Acucar, Bebidas, Sorvetes e Doces.

CARGA HORARIA: 85 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais das tecnologias do agucar, bebidas e sorvetes,
localizando esta atividade no estégio final da cadeia produtiva de alimentos.

EMENTA:

Tecnologia do Acucar (etapas de produgdo purificacdo, secagem, classificacdo e
armazenamento). Tecnologia de bebidas nao alcodlicas, Tecnologia de Sucos Concentrados,
Tecnologia de doces e Sorvetes. Tecnologia de Bebidas Alcodlicas e Embalagens.

PROGRAMA BASICO:

1. Tecnologia do Acucar: Fabricacdo, matéria-prima; extragao; purificagdo; evaporagao da agua;
cozimento; centrifugagdo; secagem, classificagdo, acondicionamento e armazenamento de
acucar. Caracteristicas do agucar requeridas para fabricagéo de bebida e sorvetes.

2 Tecnologia de Refrigerantes e Outras Bebidas Nao Alcodlicas: Equipamentos, insumos,
aditivos, coadjuvantes processos de fabricagdo e envasamento. Xarope, 4gua com gas, processo
de gaseificagdo, envasamento asséptico e preservacdo quimica de refrigerantes, bebidas
fermentadas e nao fermentadas sem a&lcool, vinagre, energéticos, suplementos protéicos e
vitaminicos.

3. Tecnologia de Sucos Concentrados: Equipamentos, insumos, aditivos, coadjuvantes e
processos de fabricacdo de sucos concentrados. Evaporacdo e principios dos evaporadores
industriais para sucos, recuperacao de aroma, condensadores, alteracées sensoriais e de
viscosidade nos sucos durante a concentragdo. Envasamento asséptico e preservagao quimica.

4. Tecnologia de Doces e Sorvetes: Equipamentos, insumos, aditivos, coadjuvantes e processos
de fabricacdo de doces e sorvetes. Composicao (glicerideos, carboidratos, proteinas e vitaminas).
Estrutura de doces e sorvete. Batimento, cozimento, congelamento, maturagao de sorvetes.

5. Tecnologia de Bebidas Alcodlicas: Equipamentos, insumos, aditivos, coadjuvantes e
processos de fabricagdo de bebidas alcoodlicas fermentadas e destiladas (cerveja, vinho,
espumantes, conhaque, uisque e aguardentes de cana e de outros vegetais). Envasamento
asséptico e preservacgao quimica.

6. Embalagens: Rigidas e flexiveis. Embalagem tipo PET. Latas de aluminio. Plasticos. Vidros
(claro e ambar). Facilidade de abertura e aspectos das embalagens. Tipo de envasamento e
assepsia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUARONE, E. ; LIMA, U.A., BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidas por fermentacao.
Série Biotecnologia, Sao Paulo: Edgar Blucher. v. 5

HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Zaragoza: Acribia, S. A., 1990.

LIMA, U. A. Fabricacao de aguardentes em pequenas destilarias. Piracicaba: Fundacao
Estudos Agrarios Luiz de Queiroz, 1999.

McCLEMENTS, D. J. Food emulsions: principles, practices, and techniques. 2. ed. Boca Raton:
CRC Press, 2005.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria prima, processamento, BPF/APPCC,
legislagdo e mercado. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2005. ]

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em calda. Sdo Paulo: Icone, 1988.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Lipidios

CARGA HORARIA: 51 h/a 5°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre os 6leos e gorduras, seus
beneficios e maleficios e quais as principais matérias-primas para obtencao deste tipo de
composto.

EMENTA: ]

A Industria de Oleos e Gorduras. Nomenclatura e classificacao de lipidios e acidos graxos
(6mega-3, 6mega-6, trans). Oxidacao e termoxidacgao de lipidios, fosfolipidios, tocoferais,
carotendides e esterdis. Substitutos de gordura.

PROGRAMA BASICO:

1. Industria de Oleos e Gorduras: historico, importancia, producao, categoria de 6leos e
gorduras vegetais, matérias-primas.

2. Nomenclatura e Classificacao de Lipidios: defini¢cdes, principais fungdes,
componentes nutricionais, lipidios simples e compostos.

3. Acidos graxos essenciais: conceito e nomenclatura quimica, principais tipos
(saturados e insaturados), acidos graxos e a relacdo com éleos e gorduras vegetais,
matérias-primas, principais fungcdées no organismo, 6mega 3 e 6.

4. Processos de Oxidacao. Oxidacao quimica e termoxidacao de lipidios, fosfolipidios,
tocoferdis, carotendides e esterdis.

5. Processamento Industrial: preparacdo da matéria-prima, extracdo do 6leo bruto,
refinacdo e modificacao, fluxograma das etapas, métodos de modificacdo de 6leos e
gorduras. )

6. Produtos a Base de Oleos e Gorduras: Margarina, manteiga, maionese, gordura
hidrogenada, entre outros produtos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Leis, decretos, etc. resolugcoes n. 22/77 e 13/78 da comissao nacional de normas e
padroes para alimentos. In: COMPENDIO da legislagao de alimentos. 3. ed.. Sdo Paulo: ABIA,
1989.

GUNSTONE, F.D. Fatty acid and lipid chemistry. New York: Chapman & Hall and Blackie
Academic & Professional, 1995.

MARANGONI, A.G.; NARINE, S.S. Physical properties of lipids. New York: Marcel Dekker,
2002.

MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 1998.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
ROSSEL, J. B. PRITCHARD, J.L.R. Analysis of oilseeds, fat and fat foods. Missouri: Elsevier-
Baking, 1991
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NOME DA DISCIPLINA: Biotecnologia

CARGA HORARIA: 68 h/a 6°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno o conhecimento basico sobre a aplicagdo da biotecnologia na producéao
de alimentos.

EMENTA:

Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e
processos alimenticios. Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de
producdo biotecnoldgica de aditivos e insumos para industria de alimentos. Estudo das
principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e aplicacao
biotecnoldgica em alimentos.

PROGRAMA BASICO:

1. Biotecnologia: Definigao e histérico

2. Importancia da biotecnologia na producao de alimentos: Aspectos nutricionais de
alimentos fermentados. Microorganismos de importancia para Industria de Alimentos.
Cinética microbiana. Producao e utilizacao de biomassa alimentar.

3. Processos Fermentativos: Processos fermentativos industriais: Laticos e a producao
de &cido latico, alcodlicos e a producédo de mosto sacarino e amilaceo, acéticos e citricos
e biotecnologia de Plantas.

4. Enzimologia: Producdo de enzimas de interesse para a industria de alimentos e sua
utilizacdo. Desenvolvimento de "kits" enzimaticos para analises. Biosensores enzimaticos.
5. Alimentos com avancos Biotecnoldgicos: Microorganismos para aplicacdo em
processos de producao de aditivos e insumos para industria de alimentos. Transformacgao
de microorganismos de interesse industrial através de engenharia genética.

6. Engenharia Genética: Principais técnicas de biologia molecular, engenharia genética e
aplicagéo biotecnolégica em alimentos.

7. Biotecnologia no Século XXI: Perspectivas na area de Alimentos. Confronto étnico e
tecnoldgico. Alimentos modificados geneticamente. Biosseguranca de Alimentos
derivados da Biotecnologia r DNA, nocdées de nanobiotecnologia e outros tdpicos
especiais em biotecnologia de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AQUARONE, E. Biotecnologia na producao de alimentos. Colecdo Biotecnologia Industrial,
Sé&o Paulo: Blucher, 2001. v. 4.
ESPOSITO, E. ; AZEVEDO, J. L. Fungos: uma introdugéo a biologia, bioquimica e biotecnologia.
Caxias do Sul: Ed. da Universidade de Caxias do Sul, 2004.
LIMA, U.A. Tecnologia das fermentac¢cées. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1975.

. Processos fermentativos e enzimaticos. Colegao Biotecnologia Industrial, Sdo Paulo:
Blucher, 2002. v. 3
SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M. AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: Avancos na agricultura e
agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da Universidade de Caxias do Sul, 2002.
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NOME DA DISCIPLINA: Alimentos Funcionais e Aproveitamento

CARGA HORARIA: 51 h/a 6°SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno os fundamentos sobre aproveitamento de alimentos e as funcionalidades de
cada tipo de alimento, no¢des de alimentacdo integral e reaproveitamento de sobras de
processo.

EMENTA:

O contexto da Alimentacdo. Definicdo e classificacdo de alimentos funcionais e da sua
funcionalidade. Tipos de alimentos e de substancias segundo suas fungbes na saude humana.
Legislagdo brasileira e mundial sobre o0s alimentos funcionais. Aproveitamento e
reaproveitamento de alimentos e subprodutos e receitas ja testadas e aprovadas.

PROGRAMA BASICO:

1. O Contexto da Alimentacao: Perspectivas da alimentagao para esse milénio. Alimentos
Funcionais. Definicao e Conceitos associados. Importancia na saude dos individuos. Mercado
mundial. Perspectivas para a Industria. Interesse e atitudes dos consumidores.

2. Definicao de Alimentos Funcionais: Caracterizacéo, perspectivas de uso no mundo.
Alimentos de origem vegetal e animal.

3. Legislacao: Seguranca de uso, riscos e pontos que necessitam de maior investigacao.
Legislacéo brasileira e de outros paises.

4. Composigao: Principais componentes funcionais estudados e Biomarcadores.

5 Tipos de alimentos mais comuns: A soja e seus componentes funcionais. Frutas citricas e
vermelhas e seus constituintes funcionais. Vegetais cruciferos e seus componentes funcionais.
Familia Allium e seus componentes funcionais. ] A

6. Substancias comuns nos alimentos funcionais: Acidos graxos Omega 3. Carotendides
funcionais: licopeno, lutéina e zeaxantina. Esterdis e estandis vegetais.

7. Caracteristica Funcional dos Alimentos: Classificagao Funcional. Papel protetor nas doencas
crénico degenerativas. Alimentos Pro-biéticos e Pré-bitticos.

8. Aproveitamento Integral: Subprodutos de leite e derivados; carne e derivados; 6leos e
gorduras; graos e massas alimenticias; panificacao e confeitaria; frutas e hortalicas.

9. Reaproveitamento de Alimentos: Sobras, alimentacao integral e receitas testadas e
aprovadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DE ANGELIS, R. C. Importancia de alimentos vegetais na protecao da saude: Fisiologia da
nutricdo protetora e preventiva das enfermidades degenerativas. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
SALGADO, J. M. Pharmacia de Alimentos. Sao Paulo: Madras, 2001.

. Previna doencas: Faca do Alimento o seu Medicamento. 5. ed, Sao Paulo: Madras,
2001.
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NOME DA DISCIPLINA: Analise Sensorial

CARGA HORARIA: 51 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental
OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de andlise sensorial para alimentos e bebidas.
EMENTA:

Introducdo a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial. Introducédo a
psicofisica. Métodos clédssicos de avaliagdo sensorial. Técnicas experimentais em andlise
sensorial. Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliagdo sensorial.
Propriedades sensoriais dos alimentos.

PROGRAMA BASICO:

1. Introducao a analise sensorial: Introducdo e objetivos da analise sensorial, Histérico e

desenvolvimento da tecnologia sensorial, Tipos de testes sensoriais, Aplicagcdo da analise

sensorial na industria de alimentos.

2. Principios da fisiologia sensorial: Principios da percepgéo sensorial. Os sentidos do gosto,

olfato, audicao, visao e tato. Habitos alimentares. Mecanismo de percepc¢ao do sabor.

3. Introducao a psicofisica: Leis de percepcao versus estimulo. Teoria da detecgéo do sinal,

Conceito, utilizagao e determinagao do “Threshold”.

4. Métodos de avaliacao sensorial: Métodos analiticos discriminatérios de diferenga. Principios

dos métodos analiticos descritivos. Selecdo e treinamento de provadores. Métodos de testes

afetivos. Comparacdo pareada e ordenacdo. Testes de classificacdo da aceitagdo em

consumidores. Anadlise sensorial e pesquisa de mercado. Mapa de Preferéncia.

5. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais: Tipos de erros envolvidos.

Estratégias de controle de fontes de erro. Amostragem, preparacao e apresentacdo de amostras

6. Montagem e organizacdo do laboratério de analise sensorial: Localizagdo e

dimensionamento do laboratério. Principais equipamentos e utensilios do laboratorio.

Necessidades ambientais do local de andlise sensorial.

7. Propriedades sensoriais dos alimentos: Importancia no processamento do alimento e na
aceitacdo do mercado consumidor. Propriedades sensoriais dos Produtos de Origem Animal.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMERINE, M. A. ; PANGBORN, R. M. ; ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of

food. Orlando: Florida Academic Press 1965.

BIRCH, G.G. ; BRENNAN, J.G. e PARKER, K.J. Sensory properties of foods. Londres: Applied

Science Publishers Ltd,. 1977.

CHAVES, J. B. P. ; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratoério de analise sensorial de

alimentos e bebidas. Vigosa, MG: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. 1996.
. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG:

Universidade Federal de Vigosa,1993.

MORALES, A. A. La evaluation sensorial de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.
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NOME DA DISCIPLINA: Embalagens e Roétulos

CARGA HORARIA: 68 h/a 6°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:
Fornecer ao aluno o embasamento sobre as técnicas de embalagens e rétulos e o papel
crucial no sucesso de venda.

EMENTA:
Materiais e funcées das embalagens. Design e comunicacado visual de embalagens e
rotulos. Técnicas de layout e metodologia visual de rétulos e embalagens.

PROGRAMA BASICO:

1. Materiais de Embalagens:. Tipo, forma e custo de materiais para embalagens.
Sistemas de embalagem e de acondicionamento.

2. Funcoées das Embalagens: Isolamento, esterilidade e abertura. Transformacgdes
devido as reacoes oxidativas. Transformacdes em funcao da atividade de agua. Testes de
estabilidade e estimativa de vida de prateleira. Adequacdo do sistema alimento /
embalagem / ambiente.

3. Design de Embalagem: Dobraduras, planificacdes e rétulos.

4. Comunicacao Visual das Embalagens e Rotulos: Design grafico e técnicas
tradicionais. Elementos de Comunicacao Visual.

5. Niveis da Linguagem de Embalagens e Rotulos: Representagdo, Abstrato,
Simbdlico; Gestalt aplicada a programacao visual: Simplicidade, familiariedade,
significado, proximidade, continuidade e ambiguidade visual.

6. Harmonias Cromaticas: Sistema de cores, significados e harmonias.

7. Técnicas de Layout: Simetria, regularidade, complexidade, unidade, rebuscamento,
nitidez, episodicidade.

8. Metodologia Visual e Simbolos: Origens dos simbolos, logomarcas, logotipo e
processo de desenvolvimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA: )

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 77/1982: acondicionamento e
embalagem: terminologia brasileira. Rio de Janeiro, 1982.

FARINA, M. Psicodinamica das cores em comunicacao. 2. ed. Sao Paulo: Edgar Bllcher, 1986.
FERREIRA, M. F. P. Introducao ao desenho industrial. Rio de Janeiro: Manuais CNI —
SESI/DN, 1978.

WILLIAMS, R. Design para quem nao é designer : nocdes basicas de planejamento visual. 2.
ed. Sao Paulo: Callis, 2008.

WONG, W. Principios da forma e do desenho. S&o Paulo: Martins Fontes, 2001.
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NOME DA DISCIPLINA: Marketing e Distribuicao

CARGA HORARIA: 51 h/a 6°SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS:
Permitir ao aluno compreender o conceito, principios e objetivos sobre Marketing e
comercializacao de produtos alimenticios.

EMENTA:

Marketing, pesquisa e network, na visdo dos sistemas agro-alimentares e na rede da empresa do
setor alimenticio. Langamentos de produtos e marcas. Nogbes de distribuicdo e apelo ecolégico
com produtos organicos. Nocdes sobre franquias e suas vantagens e desvantagens.

PROGRAMA BASICO:

1. Marketing: Marketing e rede da empresa (network); Utilidade em sistemas agro-alimentares;
Andlise do comportamento do consumidor final e industrial (intermediario); Diferenciacao de
produtos e servigos; inter-relagao das varidveis em marketing; Marketing e inovagao.

2. Marketing e Meio Ambiente: Sustentabilidade e globalizagao; Marketing ambiental; Consumo
verde; Caracteristicas do consumidor verde; Experiéncias brasileiras e internacionais de produtos
verdes; Oportunidades para o marketing verde. Produtos Organicos e comercializagao, Agricultura
organica; Panorama atual de comercializagdo de horticolas orgéanicas.

3. Pesquisa e Decisao: Problemas e objetivos da pesquisa; Populagdo e processo de
determinagado da amostra; Coleta de informacdes; Tratamento e analise dos dados; Apresentando
os resultados e sugestdo de decisfes; Pesquisa de mercado. Decisdo, Langamento de novos
produtos e inovagado (pesquisa e desenvolvimento); Marcas; Principais decisdes com respeito a
marcas; Marcas préprias.

4. Distribuicao: Canais de distribuicdo: evolucdo, necessidade e fungdes. Empresas facilitadoras,
logistica. Niveis e relacao entre os membros dos canais de distribuicao; coordenacéao e integracao
vertical. Comunicagédo de marketing e decisdes estratégicas. Propaganda; Promocao de vendas;
Relacdes publicas e publicidade; Marketing direto. Plano integrado de comunicagdes.

5. Transporte de Alimentos: Regulamentagdo Técnico-Sanitaria para o transporte de alimentos.
Tipo e Tempo de Transporte de Alimentos e demais aspectos. Acondicionamento para transporte.
Veiculos isotérmicos e frigorificos. Principais alteragées nos alimentos durante o transporte.
Especificacées de Temperatura para alimentos vivos, frescos, defumados, salgados, secos, etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GURGEL, F. C. A. Administracao do produto. Sao Paulo: Atlas, 2001.

KOTLER, P. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. 2. ed. Sao Paulo: Prentice Hall,
2005.

MALHOTRA, N. K. Pesquisa de marketing: uma orientacao aplicada. 3. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2001.

MEGIDO, J. L. T.; Xavier, C. Marketing & agribusiness. S&o Paulo: Atlas, 2003.

NEVES, M. F.; THOME E. C. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sao Paulo:
Atlas, 2003.

CAC/RCP 1 — 1969. Recommended International Code of Practice — General Principles of
Food Hygiene, Rev. 4 (2003).

DAROLT, M. R. Agricultura organica: inventando o futuro. Londrina: IAPAR, 2002.

DIAS, R. Marketing ambiental: ética, responsabilidade social e competitividade nos
negécios. Sao Paulo: Atlas, 2007.

CARRARO, A. F. ; CUNHA, M. M. Manual de exportacao de frutas. Brasilia: MAARA. SDR.
COM (2000) 719 final — Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos. FRUPEX/IICA, 1994.
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NOME DA DISCIPLINA: Empreendedorismo

CARGA HORARIA: 51 h/a 6°SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS:

Complementar a formacdo do aluno, tornando-o um profissional habilitado para atuar e
gerir micro e pequenas empresas, planejando, organizando, comandando e controlando
administrativamente a qualidade, produtividade e rentabilidade de um empreendimento no
setor alimenticio.

EMENTA:

Perfil do empreendedor: habilidades e qualidades do empreendedor. Plano de negdcios.
Andlise do mercado regional. Escolha de atividades produtivas. Calendario de operacoes.
Elaboracéo de projetos. Decisdo de investir: orcamento e fontes de investimento. Registro
e andlise de resultados. Comercializacéo.

PROGRAMA BASICO:

1. Lideranca: Capacidade de lideranca, negociagdo, aprimoramento de fundamentos,
conceitos e métodos gerais de organizagdo para as relagdes comportamentais e de
sistematizacdo no desenvolvimento de novos negocios.

2. Pesquisa: Conhecimento, analise e interpretacdo do planejamento, implantacao,
coordenacdo e controle no campo geral da administracdo, econémico e financeiro para
administrar e gerenciar micros e pequenas empresas.

3. Avaliacao de desempenho: Desempenho da empresa entre as metas estabelecidas e
resultados alcancgados. Utilizacdo de processos de melhorias e correcdo de distor¢des
para o desempenho eficaz e harménico.

4. Custos: Reducdo de custos e das rotinas de trabalho. Diagramas, fluxogramas e
outros instrumentos de trabalho para o alcance de metas e resultados satisfatérios no
atendimento ao mercado e suas exigéncias.

5. Gerenciamento: Organizagdo e relacionamento com fornecedores e clientes.
Responsabilidades de impactos ambientais, ética, consciéncia social da empresa,
funcionarios e clientes.

6. Capacidade empreendedora: Acoes efetivas no desenvolvimento da capacidade
empreendedora, utilizagdo de recursos de apoio e fomento de micro e pequenas
empresas, identificacdo de oportunidades, construcdo de planos de acobes
transformadoras. Assessoria e consultoria. Desafios e inovacbes para empresarios de
micros e pequenas empresas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALBAGHI NETO, I. A revolucao do espirito empreendedor: o capital de risco na pequena
empresa. Salvador: Bureau, 1998.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.
DORNELAS José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. Rio de
Janeiro: Campos, 2008.

GRACIOSO, F. Grandes sucessos da pequena empresa. Brasilia: SEBRAE, 1995.




