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1- ASPECTOS INSTITUCIONAIS

1.1 - Comissao de Reformulacao

Prof. André Molina Neto (Presidente)
Prof. Ademir dos Anjos

Prof. Alberto Adriano Cavalheiro
Prof. Euclésio Simionatto

Prof. Rogério Cesar de Lara da Silva

1.2 - Fundamentacio Legal

A comissao foi constituida pela Portaria UEMS n° 017, de 04 de abril de 2013, e
publicada no Didrio Oficial 8407, p. 06 em 08 de abril de 2013 e a reformulagdo atende o
disposto no Parecer n. 299/2012 do Conselho Estadual de Educacao.

2 - IDENTIFICACAO DO CURSO

e Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

e Titulo Académico Conferido: Tecnélogo em Alimentos

e Turno de Funcionamento: Vespertino

e Tempo para integralizacdo: Duracdo Minima: 3 anos; Duracdo Maxima: 5 anos
e Numero de Vagas: 50 vagas

e Carga horéria do Conselho Nacional de Educagdo: Minima de 2.400

e Carga horaria do Curso com a disciplina de Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS
(Optativa): 2.775

e Carga Horaria Total do Curso sem a disciplina de Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS
(Optativa): 2.719

e Modalidade de oferta: Presencial
e Tipo de Ingresso: Processo Seletivo de acordo com as Normas da UEMS

e Local de Funcionamento: Unidade Universitaria de Navirai
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3 - LEGISLACOES

3.1 - Criac¢ao, Credenciamento, Estatuto, Regimento Geral e Plano de Desenvolvimento

Institucional da UEMS

e Constituicao Estadual, de 5 de outubro de 1989 — Art. 48, das Disposi¢des 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. 7585, de 22 de dezembro de 1993 — Institui sob a forma de
fundagao, a Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Parecer n. 008, de 2 de fevereiro de 1994 - Autorizacdo para funcionamento da
Fundacao Universidade Estadual de Mato grosso do Sul.

e Deliberagdo n. 4.787, de 20 de agosto de 1997 — Concede o credenciamento, por cinco
anos, a Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Decreto n. 9.337, de 14 de janeiro de 1999 — Aprova o Estatuto da Fundagdo
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Lein. 2230, de 02 de maio de 2001 — Dispde sobre o Plano de Cargos e Carreiras da
Fundacao Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Deliberagdo 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 Deliberacdo CEE/MS n° 4787/97, até o ano de 2003.

e Resolugdo COUNI-UEMS n.° 227, de 29 de novembro de 2002 — Edita o Regimento
Geral da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — alterada pela Res.
COUNI/UEMS n. 400, de 03/07/2012.

e Lein. 2.583, de 23 de dezembro de 2002 — Dispde sobre a autonomia da Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Deliberagdo 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.

e 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.

e Deliberagdo 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.

e Deliberacio CEE/MS n. 9943, de 19 de dezembro de 2012 — recredencia a
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — UEMS, sediada em Dourados-MS,
pelo prazo de 06 (seis) anos, a partir de 1/01/2013, a 31/12/ 2018.
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3.2 - Legislacao do Conselho Estadual de Mato Grosso do Sul — CEE-MS

Deliberacao CEE/MS N. 9000/2009 - Dispde sobre a educacao a distancia no Sistema
Estadual de Ensino de Mato Grosso do Sul.

Deliberagdo CEE/MS N. 9042/2009 - Estabelece normas para a regulagdo, a
supervisdo e a avaliagdo de instituicdes de educacdo superior e de cursos de graduacao
e sequenciais no Sistema Estadual de Ensino de Mato Grosso do Sul.

Deliberacdo CEE/MS N. 9059/2009 - Regulamenta os §§ 2°, 3°,4° e 5°do art. 17, e o
art. 73 da Deliberagdo CEE/MS N. 9000, de 6 de janeiro de 2009, que dispde sobre a
educacao a distancia no Sistema Estadual de Ensino de Mato Grosso do Sul.

Deliberacao CEE/MS N. 9662/2011 - Dispde sobre o Nucleo Docente Estruturante nas
institui¢des de educacao superior integrantes do Sistema Estadual de Ensino de Mato
Grosso do Sul.

Deliberagdo CEE/MS N° 9776/2012 - Altera dispositivo da Deliberagdo CEE/MS n.°
9042, de 27 de fevereiro de 2009, que estabelece normas para a educacao superior, no
Sistema Estadual de Ensino de Mato Grosso do Sul.

Deliberagdo CEE/MS N° 9789/2012 - Dispde sobre os instrumentos de avaliacdo
externa de instituicdes e de cursos de educagdo superior do Sistema Estadual de
Ensino de Mato Grosso do Sul.

3.3 - Atos Legais Comuns Aos Cursos da UEMS

Resolu¢do CEPE/UEMS n. 455, de 6 de outubro de 2004 — Homologa a Deliberagdo
n°® 057 da Camara de Ensino do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, que aprova
as normas para utilizagdo dos laboratorios da UEMS.

Resolu¢ao CEPE-UEMS n. 867, de 19 de novembro de 2008 — Aprova o Regimento
Interno dos Cursos de Graduagao da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.
Resolugdo CEPE-UEMS n. 1.144, de 25 de outubro de 2011 - Altera o art. 269 da
Resolugao n® 867, do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao, de 19 de novembro de
2008, que aprova o Regimento Interno dos Cursos de graduacdo da Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul.

Resolugao CEPE-UEMS n. 1.191, de 10 de maio de 2012 - Altera os arts. 171, 182,
185, 193 e 197 da Resolugdo CEPE-UEMS n° 867, de 19 de novembro de 2008, que
aprova o Regimento Interno dos Cursos de Graduacdo da Universidade Estadual de
Mato Grosso do Sul.

Resolugao CEPE-UEMS n. 977, de 14 de abril de 2010 — Homologa, com alteragdes, a
Deliberagdo n® 163, da Camara de Ensino, do Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensdao, de 21 de outubro de 2009, que aprova as diretrizes para elaboragdao de
projetos pedagogicos dos cursos de graduacdo da Universidade Estadual de Mato
Grosso do Sul.

Resolugao CEPE-UEMS n. 1.238, de 24 de outubro de 2012 -Aprova o Regulamento
do Comité Docente Estruturante para os cursos de graduagdo da Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul.
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e Deliberagao CE/CEPE-UEMS n. 231, de 25 de abril de 2013 - objetivo
geral, ementa, bibliografia basica e complementar da disciplina de Lingua Brasileira
de Sinais (LIBRAS), para os projetos pedagdgicos dos cursos de graduagido ofertados
na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, e d4 outras providéncias.

3.4 - Legislacao Federal Sobre os Cursos Superiores de Tecnologia

Parecer CNE/CES n°. 436/2001, de 2 de abril de 2001. Orientagdes sobre Cursos
Superiores de Tecnologia — Formagao de Tecndlogos.

Parecer CNE/CP n°. 29/2002, de 3 de dezembro de 2002. Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para organizagdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia.

Resolugdo CNE/CP n° 3, de 18 de dezembro de 2002. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo € o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.

Portaria n° 10 de 28 de julho de 2006. Aprova, em extrato, o Catdlogo Nacional dos
Cursos Superiores de Tecnologia.

Resolugao Normativa 017/2006/CNPq. Norma especifica do Programa de bolsas de
Iniciacao em Desenvolvimento Tecnologico e Inovagao — PIBITI.

3.5 - Atos Legais Referentes ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — Unidade

Universitaria de Navirai —- UEMS

Resolugao Conjunta COUNI/CEPE-UEMS N° 039, de 8 de julho de 2009 - Aprova a
cria¢do e o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, em carater
temporario, turno vespertino, para a Unidade Universitiria de Navirai, da
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

Deliberagdo CE/CEPE n° 185, de 8 de fevereiro de 2010, aprova o projeto pedagogico
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos para a Unidade Universitaria de
Navirai.

Resolugao CEPE-UEMS, n° 978 de 14 de abril de 2010, homologa a deliberagao 185,
da Camara de Ensino, do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, de 8 de fevereiro
de 2010, que aprova o Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, para a Unidade Universitaria de Navirai- UEMS.

Deliberagao CEE/MS N° 9901, de 10 de dezembro de 2012, Reconhece o Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, da Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul — UEMS, sediada em Dourados, MS, oferecido na Unidade Universitaria de
Navirai, localizada no municipio de Navirai, MS.

4 — HISTORICO DO CURSO

A Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS), criada pela Constituicdo do

Estado de 05 de outubro de 1989 e implantada em 1993, recebeu autorizagdo para o



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL °

e Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai
T funcionamento dos seus cursos de acordo com o Parecer n® 08 do CEE/MS de

09 de fevereiro de 1994. O credenciamento como Universidade se deu pela Deliberacao n®
4.787 do CEE/MS de 20 de agosto de 1997, permitindo o desenvolvimento de atividades de
ensino, pesquisa e extensao.

Atualmente a UEMS esta inserida, por meio de Unidades Universitarias, em 15
municipios no Estado: Amambai, Aquidauana, Campo Grande, Cassilandia, Coxim,
Dourados, Gloria de Dourados, Ivinhema, Jardim, Maracaju, Mundo Novo, Navirai, Nova
Andradina, Paranaiba e Ponta Pora. Caracteriza-se portanto, como uma Universidade voltada
para a interiorizacdo do ensino no Estado, com o compromisso de se constituir num espago
permanente de estudos e pesquisas, indispensaveis para o desenvolvimento de agdes capazes
de interferir nos diversos campos do conhecimento e como agente sistematizador da ciéncia.

Nesse sentido, disponibilizar ensino superior de graduacdo e pos-graduacao,
desenvolver a pesquisa e promover a extensao universitaria sao as metas da Instituicdo, o que
coaduna com a politica institucional da UEMS, abolindo a rotatividade dos cursos, com
remanejamentos periddicos entre as Unidades. Essa atual concepcao foi elaborada para
atender a necessidade de ensino no Estado agora ndo mais compromete a relagdo Ensino-
Pesquisa-Extensdo, cujo tripé se sustenta nas atividades implicitas ao “fazer universitario”. A
implementagao destas mudangas de politica ndo mais impede que professores pesquisadores
se identifiquem com a Unidade e torne possivel a consolidacdo de grupos de pesquisa e outros
avangos.

Esta mudanca de politica se deu no ambito do primeiro Plano de Desenvolvimento
Institucional da UEMS (PDI 2002-2007), que, ao extinguir a rotatividade de cursos, acabou
por permitir a fixacdo dos professores nas Unidades Universitarias e melhorar a estrutura das
bibliotecas e dos laboratorios das Unidades, através da aquisicdo de livros, materiais e
equipamentos necessdrios ¢ adequados ao desenvolvimento dos cursos ali existentes. Os
Conselhos Consultivos das Unidades passaram a planejar o proprio desenvolvimento e
crescimento das Unidades, sempre em consonancia com o PDI da UEMS, pleiteando a
implantacdo de novos cursos que estivessem em sinergia vocacional com a estrutura ja
existente.

Nessa direcdo, a politica institucional da UEMS passou a priorizar a fixa¢do do
professor em apenas uma Unidade Universitaria, a capacitacdo docente e técnica, a
organizacdo ¢ o fortalecimento de grupos de pesquisa, o incentivo a produ¢do docente

qualificada e a criagdo de programas de pos-graduacao stricto sensu.
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e Um panorama dindmico pode ser visto ao enumera a oferta de cursos

na UEMS, desde seu inicio. Comegou com doze cursos, com dezoito ofertas as comunidades
onde estava localizada e hoje (2013) ja conta com trinta cursos, totalizando 2350 vagas em
todas as areas do conhecimento, 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 (trés) salarios minimos. Essa realidade social, politica
e econdmica se alia a especificidade da regido e as premissas e defini¢des da LDB para o
fortalecimento da pratica universitaria no Brasil para o estabelecimento dos objetivos e metas

para o proximo qiiinqiiénio.

Inserido neste contexto vivenciado pela UEMS, o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos da Unidade de Navirai foi pensado para oferecer aos egressos do ensino médio e
técnico uma nova oportunidade de carreira, voltada para a pratica de modalidades
tecnologicas, em consonancia com a politica educacional de varios paises. Sua implantagdo
segue os objetivos previstos na Legislacdo vigente, de acordo com o item 8 da presente
proposta, pensado também para se beneficiar da estrutura material ¢ humana ja existentes na

Unidade de Navirai.

Seguindo politica interna da universidade, o curso vem sendo oferecido no periodo
vespertino de forma modular, tendo uma duracdao total de seis semestres. Entretanto, ao
organizar a estrutura curricular em modulos, de modo a se deter em uma tematica em cada
moédulo, a organizacdo da grade curricular acabou por concentrar disciplinas que nio se
complementavam ou se hierarquizavam. A presente proposta visa corrigir estas distor¢des,
por entender que somente o agrupamento de disciplinas de forma modular ndo contribui para
a formacgao dos alunos, como verificado pelo corpo docente e por incontaveis criticas dos
alunos veteranos e egressos. O curso de Tecnologia em Alimentos passa integralizar 2.771
horas, com duragdo minima de 03 (trés) anos ¢ maxima de 05 (cinco) anos, com seriagao

anual.

As disciplinas que utilizarem a metodologia de Educagdao a Distancia seguirdo os
critérios estabelecidos na Portaria MEC N° 4059/2004 e no Regimento Interno dos Cursos de
Graduagdao da UEMS. Todas as disciplinas poderdo se valer da metodologia da educagdo a
distancia até 20% da carga hordria total da disciplina, desde que prevista no plano de ensino e
aprovada pelo colegiado de curso. As atividades ndo-presenciais deverdo ser relacionadas
com o contetdo programatico e ementa da disciplina, de acordo com as normas internas em

vigor, excluindo as o Estdgio Curricular Supervisionado, avaliagdes e as atividades
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T experimentais, obrigatoriamente presenciais. O docente responsavel podera

utilizar véarios métodos de ensino a distancia na disciplina, incluindo o Ambiente virtual,

desde que detalhado no plano de ensino.

5 - JUSTIFICATIVA

A reformulagdo do projeto pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos visa ajustar a estrutura do curso as politicas e diretrizes que direcionam a conduta
da UEMS nesta area. Verificou-se também, a necessidade de fortalecimento tedrico e pratico
no sentido de edificar uma Educa¢do académica e profissional condizente com os desafios da
sociedade contemporanea, conforme o Parecer CNE/CES n° 436/2001, aprovado em 2 de

abril de 2001.

O curso superior de tecnologia deve contemplar a formagdo de um
profissional “apto a desenvolver, de forma plena e inovadora,
atividades em uma determinada area profissional”, e deve ter
formagdo especifica para: aplicagdo e desenvolvimento de pesquisa e
inovagdo tecnoldgica; difusao de tecnologias; gestdo de processos de
produ¢do de bens e servicos; desenvolvimento da capacidade
empreendedora; manutencao das suas competéncias em sintonia com
o mundo do trabalho; e desenvolvimento no contexto das respectivas
areas profissionais.

Os tecnologos egressos sob este novo projeto pedagogico serdo profissionais capazes
de atender as exigéncias do mercado local, regional e nacional, com visao global de sua
atuagdo e habilidades para enfrentar situacdes desafiadoras. Deste modo, a reformulagdo deste
projeto pretende incitar o processo de construcdo e aplicagdo de conhecimentos de forma
flexivel e participativa, pleno de valores éticos e morais, que possibilite ao educando uma
formacao profissional e humana, levando em conta os pilares da educagao.

A ampliacdo e consolidacdo de cursos superiores de tecnologia no Pais e a formagao de
recursos humanos que atenda a demanda potencial do Estado de Mato Grosso do Sul no
segmento agroindustrial sdo pontos importantes a serem levados em consideracdo para a
reformulagdo do Projeto Pedagogico do Curso de Tecnologia de Alimentos oferecido pela
UEMS na Unidade de Navirai.

Em atendimento ao recomendado no Parecer CEE/MS n. 299/2011, ressalta-se que o
fato da microrregido de Navirai estar se constituindo como pdlo de producdo de matérias-

primas associadas a industria alimenticia, ndo direciona o curso exclusivamente para este

campo, por isso a reformulacdo também reforca o conceito de empreendedorismo, em um
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entendimento de que estes profissionais possam se constituir em empresarios

deste ramo. Além disso, a grade curricular foi melhorada, com inclusdo de novas disciplinas e

atual

izagdo de ementas para dar suporte a muitas das atuagdes envolvendo o aproveitamento

de producdo agricola com tecnologias adaptadas as necessidades no campo, além de serem

incluidas outras com foco especifico para a Tecnologia em Alimentos.

6 - OBJETIVOS DO CURSO

6.1 -

6.2 -

Objetivos Gerais

Formar Tecndlogo em Alimentos com qualificacdo para atuar em industrias ou
empresas, nas areas de desenvolvimento, producdo, transporte, armazenagem e
comercializa¢do de produtos alimenticios para consumo direto de produtos destinados
a composigao de outros alimentos, sejam eles artificiais ou naturais, de origem animal,

vegetal ou mineral.
Objetivos Especificos

Preparar profissionais para atuar em todas as fases de produgdo e distribuicdo de

alimentos, que possam envolver.

Capacitar o Tecnélogo em Alimentos para reconhecer, fazer manutencdo de higiene e
limpeza, aperfeigcoar e desenvolver utensilios e equipamentos de industrializagdo e

manipulagdo na etapa de comercializagdo de alimentos;

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

tendéncias de novos produtos e equipamentos industriais;

Prover formagao para que o Tecnologo em Alimentos zele pela responsabilidade social
das empresas em que atue e dé providéncias em consonancia com as recomendacdes da

Organizag¢ao Mundial da Saude;

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

produtividade e competitividade frente a0 mundo globalizado.
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7 - PERFIL DO PROFISSIONAL EGRESSO

O Tecndlogo em Alimentos formado pela UEMS — Unidade Universitaria de Navirai
sera um profissional apto ao controle e aperfeicoamento de processos industriais de alimentos,
com competéncia para acompanhar e promover avangos cientificos e tecnolégicos em diregao
as demandas da sociedade consumidora. Terda uma formagdo académica basecada em
atividades tecnologicas para o controle e qualidade de alimentos, com formagdo critica,
responsabilidade e comprometimento com o processamento e fabricagdo de alimentos, tanto
no ambiente das grandes industrias de alimentos para o consumo direto como na industria de

insumos para a fabricacao, preparo, conservacao ou embalagem de alimentos.

Além da formacgao especifica exigida para um tecnologo em alimentos, o perfil do
profissional deve também contemplar aquelas voltadas a formagao geral, como cidaddo e ser
social, demonstrando comprovada capacidade para lidar com o publico, o que torna implicitas
algumas caracteristicas, a saber: comunicagdo e expressao verbal e escrita, dedicagdo a
obtencdo de produtos e servicos de qualidade, atualizacdo constante do conhecimento

tecnologico e cientifico, capacidade de trabalhar em equipe.

O tecndlogo egresso terd conhecimento e visdo da aplicabilidade da legislagdo vigente
para a producdo, comercializagdo e consumo de alimentos, fixado em valores éticos e visao de
mercado, mas também com postura e relacionamento com o publico, além de nogdes de
publicidade e langamento de novos produtos. Um aspecto diferencial deste projeto
pedagbgico ¢ a capacidade do egresso em desenvolver tecnologia de processamento de

alimentos regionais.

A estrutura do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos oferecido pela UEMS ¢
compativel com o perfil do profissional e com as atividades cientifico-tecnoldgicas a serem
desenvolvidas no setor produtivo, seja em grandes empresas ou aquelas criadas por
empreendedorismo dos profissionais egressos. Por isso, o desenvolvimento de competéncias
associadas aos fatores psicoldgicos, culturais e historico-sociais, que sdo subjetivamente
exigidas pelo mercado de trabalho, também sdo trabalhados dentro das disciplinas de

formacao humanistica, permitindo ao aluno construir seu perfil profissional.

O perfil esperado para o profissional egresso deve se aproximar do seguinte conjunto
de caracteristicas: capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias mais modernas para

propor solucdes praticas e economicamente vidveis para os problemas emergentes; ter atitude



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL '

e Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai
ST digna e ética e forte aprego pela qualidade de produtos e servigos; ser

criatividade e ter flexibilidade no trato de questdes divergentes; ter espirito critico; ter
humildade cientifica e firmeza de propdsitos, com autonomia e responsabilidade; ter respeito
e apego pela vida e pela natureza; ter habilidade de organizar, comparar e gerar informacdes,
bem como capacidade de formular hipdteses e responsabilidade no teste de novas idéias, com
planejamento; ter consciéncia do papel da ciéncia e da tecnologia na promog¢ao do homem e
desenvolvimento de uma regido em equilibrio com o meio ambiente; ter disposicdo para
formagdo continuada e aprimoramento de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos; ter
inteligéncia emocional e capacidade de comunicagdo escrita e verbal; ter comportamento pro-
ativo para conhecer novas tecnologias da informagao e idiomas estrangeiros; ter pragmatismo
necessario para converter pesquisa em novos processos ou produtos alimenticios com
viabilidade econdmica e controle de qualidade; ter consciéncia social para pensar a sua

profissao como uma ferramenta para amenizar as necessidades das populagdes de baixa renda.

8 - COMPETENCIAS E HABILIDADES
% Comunicagao oral e escrita, bem como as normas técnicas para redacdo, formatacao e
apresentacao de trabalhos académicos, com adequacao da expressao oral e escrita;

+» Fundamentos de informatica e softwares basicos, com uso de ferramentas de controle
de qualidade, sanitario e tecnoldgico;

¢ Fundamentos das ciéncias quimicas, fisicas, matemadticas e bioldgicas aplicadas a
industria de alimentos; incluindo o dominio das principais operacdes de laboratorios
de quimica, de alimentos e microbiologia, utilizando equipamentos e acessorios de
laboratorio e produtos quimicos com seguranca e identificando as principais funcdes e
reagdes inorganicas, organicas e bioquimicas relacionadas a componentes alimentares;

« Correlagdo dos principios, métodos e técnicas de andlise fisico-quimicas e
instrumentais de alimentos, de acordo com os padroes legais vigentes, fundamentado
nas determinagdes qualitativas e quantitativas através de técnicas convencionais e
instrumentais, compreendendo a composi¢do quimica dos principais nutrientes e a
aplicacdo de principios e métodos de analise de componentes alimentares;

¢ Capacidade de analisar, avaliar e discutir aspectos de higiene, controle de qualidade
em acordo com a legislagdo vigente da industria de alimentos a aplicacdo dos
fundamentos dos 3Rs (redugdo, reutilizacdo e reciclagem) de residuos nos laboratoérios
e em acordo com as normas de controle de qualidade (NBs e ISOs);

% Aplicagdo de técnicas de higienizagdo, sanitizacdo e pré-preparo de alimentos,
incluindo técnicas de conservagdo, analises microbioldgicas, como microrganismos
indicadores e patogénicos e padrdes de qualidade e legislagdo vigente;

« Dominio da fisiologia, metabolismo, tecnologia pds-colheita, classificagdo comercial,
beneficiamento, controle de qualidade e de pragas que atacam os graos e hortalicas;
incluindo as etapas envolvidas no plantio, colheita, recepcdo e conservagao e 0s
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fatores que provocam altera¢des nos produtos, decidindo por processos
de conservacdo, transporte, beneficiamento ou armazenamento que preservem a
qualidade;

Conhecer e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a moderna tecnologia de laticinios e de carne; reconhecendo as etapas do
metabolismo e sua correlagdo com processos tecnoldgicos e microbiologicos,
correlacionando os principios, métodos e técnicas de andlises microbioldgicas de
alimentos, de acordo com os padrdes legais na industria de alimentos;

Descrever os processos envolvidos na extracdo, refino, controle de qualidade e
transformacgdo de Oleos, as propriedades funcionais dos lipidios e os métodos de
extracdo, obtencdo e processamento de 6leos e derivados, identificando os diferentes
tipos de dleos e gorduras, seus componentes estruturais, fungdes e propriedades;

Conhecimento de processos da Industria do Amido, incluindo a ocorréncia de
compostos na formacao do gel de amido, obtencao industrial e derivados do ponto de
vista das propriedades fisico-quimicas e funcionais;

Conhecimento dos instrumentos legais na area de alimentos e bebidas, valor
nutricional e modificagdes e balanceamento de formulagcdes que utilizem as
ferramentas de controle de qualidade no processamento e comercializagao e pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos, processos € metodologias;

Compreensao dos processos envolvidos no processamento de alimentos in natura para
comercializa¢do dos produtos com maior valor agregado, considerando aspectos como
aplicacdo de aditivos quimicos, reagdes toxicologicas e contextualizacdo de nutrientes
na tecnologia dos alimentos visando as reagdes bioquimicas e toxicologia;

Conhecimento dos tramites necessarios para o registro de produtos e a documentacao
técnica, cumprindo as normas de higiene e biosseguranga e aplicando mecanismos de
controle de qualidade ambiental, como tratamento de residuos e outros aspectos legais
sobre a polui¢do ambiental, incluindo as caracteristicas basicas de atividades
produtivas que impactam o meio ambiente, bem como suas respectivas implicacdes
técnicas.

Conhecimento de instalagdes de industrias alimenticias, aplicacdo da Biotecnologia e
viabilidade e aplicabilidade de pré-projetos agroindustriais, com capacidade para
organizar, direcionar e assessorar empresas do ramo, desde o pré-processamento dos
alimentos até¢ o gerenciamento de processos produtivos;

Conhecimento da administracao empresarial da producdo e elaboragdo de projetos na
industria de alimentos, desenvolvimento de planos de média complexidade e
elaboragdo de projetos integrados com interfaces mercado—pesquisa—desenvolvimento
— lancamento de produto, supervisionando a produgdo e a comercializagdo de
alimentos e bebidas e pesquisando novos mercados, perfis de consumo, incluindo o
empreendedorismo para a abertura de novos empreendimentos ou desenvolvimento de
novos produtos;

Experiéncia no aproveitamento de subprodutos, primando pela saude e seguranca
alimentar e habilidade para coordenar programas e trabalhos nas areas de seguranca,
organizagdo e cuidados na industria alimenticia, elaborando, inclusive, estudos de
programas alimentares;



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL °

Ui Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai

% Conhecimento dos diferentes materiais de embalagens e suas

propriedades e aplicagdes, identificando a utilizagcdo dos varios tipos de embalagens
alimentares e a estabilidade dos alimentos embalados, seguindo a legislagdo vigente;

K/

« Capacidade para demonstrar e empregar as metodologias de analise sensorial e
participar de projetos de pesquisa e experimentagdes na area alimenticia, levando em
consideragdao a composi¢ao nutricional das formulagdes e sua relagdo com as caréncias
da populagio;

9 - RELACAO ENTRE A TEORIA E A PRATICA

As atividades praticas estao presentes em toda a estrutura curricular e contextualizam
a formacao teodrica. Algumas disciplinas incluem carga horaria especifica para as atividades
praticas, mas todas as fazer referéncia a dimensdo pratica. Essas atividades sdo desenvolvidas
com énfase na execu¢do e na observagdo de experimentos, visando a atuagdo em situacdes
contextualizadas e a resolucdo de situagcdes problema, caracteristicas do cotidiano do

profissional técnico e de outros ambientes nos quais o tecndlogo 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

inovacgdes, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico.

O presente projeto pedagdgico guarda relacdo entre a Teoria e a Pratica como ponto
forte, mostrado tanto na matriz curricular, com varias disciplinas experimentais e
infraestrutura laboratorial recente, como laboratorio de processamento de frutas, de
microbiologia e bioquimica, de processamento de alimentos e de analises quimicas e fisico-
quimicas. Além disso, as parcerias com as empresas do setor alimenticio e de insumos para a
industria alimenticia, como de agucar, amido, carnes, bebidas e laticinios, além de empresas
de processamento e comercializagdo de alimentos fornecem sustentacao a esta integracgao,

com visitas in loco e acompanhamento de processos.

10 — SISTEMAS DE AVALIACAO

10.1 — Disciplinas Regulares
O Sistema de avaliagdo do processo ensino-aprendizagem no Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos serd feito de acordo com a Resolugdo CEPE-UEMS N° 867, de 19



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SuL '

weiekinas PTOjEto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai
de Mata Gravo da Sul .
de novembro de 2008, que aprova o Regimento Interno dos Cursos de

graduacao da UEMS. Dependera das especificidades e planos de ensino das disciplinas.

10.2 - Regime Especial de Dependéncia (RED)

O colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos detém a decisdo sobre a
inclusdo do Regime Especial de Dependéncia (RED), obedecendo ao disposto na Resolugao
n. 867/2008. Todas as disciplinas poderdo ser ofertadas neste regime, com excecao das
disciplinas experimentais e estidgios curriculares supervisionados e devera seguir o exposto

nos artigos 120 a 123 do Regimento Interno dos Cursos de Graduacdo da UEMS.

10.3 - Sistema de Avaliacao do Curso

A avaliagdo do curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Unidade de Navirai tera
um cardter permanente e visa contribuir para a melhoria da Instituicdio como um todo. A
avaliacdo Institucional serd realizada por Comissao Propria de Avaliacdo (CPA), coordenada

pela Divisdao de Planejamento e Avaliagdo Institucional —- DPAI/UEMS.

10.4 - Sistema de Avaliacdo do Projeto Pedagogico

O Projeto Pedagogico serd avaliado em reunides anuais do comité estruturante, a partir
das informacdes coletadas pela coordenadoria acerca do processo de ensino-aprendizagem e
sugestdes de docentes e representantes académicos. Nestas reunides, sdo propostas alteracdes
ou corre¢des quanto a oferta de disciplinas, cargas horarias, relacdo entre carga horaria tedrica
e pratica, semestre em que ¢ oferecida, necessidades de disciplinas pré-requisitos,
infraestrutura laboratorial, visitas de campo, entre outros aspectos que requeiram
reformulacdo de projeto.

Neste sistema de avaliagdo através das discussoes/reflexdes entre docentes e alunos do
Curso serdo elencados para tomada de decisdes por ocasido das alteragdes necessarias, de
forma a enfrentar os desafios surgidos para o alcance dos objetivos propostos no projeto

pedagogico.

11 - RELACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E POS-GRADUACAO

A relagdo entre a Graduacao e Pos-Graduacao se dara de maneira efetiva, conforme
reconhecido no Parecer n. 299/2012. Além da constru¢do do Centro de Pesquisas em
Recursos Naturais na Unidade de Navirai, vinculado ao Programa de Mestrado em Recursos

Naturais, trés professores do corpo docente da unidade (que totaliza 7 doutores), ja estdo
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producao e processamento de Oleos vegetais, processos de purificacdo de agua, produtos
naturais a base de alimentos funcionais, obtencdo de farmacos a partir de insumos
alimentares, analises quimicas de componentes alimentares, entre outros temas relacionados
ao curso de Tecnologia em Alimentos.

Varios alunos do curso desenvolvem TCCs, atividades de Iniciagdo Cientifica com
bolsa (PIBIC) e Iniciacdo Tecnologica com bolsa (PIBIT), além de participarem de projetos
de extensdo com bolsas PIBEX. A atividade de extensdo, além de projetos especificos,
também ¢ praticada através de modo indissocidvel, pois estd aliada ao ensino e a pesquisa,
através de varios projetos desenvolvidos com este foco, como palestras proferidas por
professores e alunos a comunidade, alunos de ensino basico, agdes a comunidade, entre

outras.

11 - CONCEPCAO E COMPOSICAO DO  ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO

11.1 - Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio

Os Estagios Curriculares Supervisionados sdo conjuntos de atividades de formacao,
programados e supervisionados por membros do corpo docente da instituicdo formadora e
procuram assegurar a consolidacdo e a articulacdo das competéncias estabelecidas. Visam
assegurar o contato do formando com situagdes, contextos e instituigdes, permitindo que

conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em agdes profissionais.

Os conteudos do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio deverao ser tratados
com enfoque tedrico-pratico, visando permitir ao futuro profissional reconhecer as multiplas
dimensdes que envolvem a acdo da area da Tecnologia em Alimentos, integrando os

diferentes conhecimentos necessarios.

O Estéagio Curricular Supervisionado Obrigatorio serd realizado, em instalagdes das
empresas ligadas ao ramo alimenticio, a partir do 5° Semestre (3° ano), como condi¢do de
associar os conhecimentos académicos as condi¢des profissionais do futuro Tecndlogo em
Alimentos, de acordo com as normas vigentes, ficando condicionado a apresentagdo de
relatorio final, dentro das normas técnico-cientificas previamente estabelecidas, podendo ser

aproveitado como Trabalho de Conclusao de Curso.
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B A organizacdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio e do

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio sera realizada pela COES, juntamente com os
professores de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio, em articulagdo com a PROE
(Art. 177 da Resolu¢ao CEPE-UEMS n° 867), e o regulamento sera aprovado pelo Colegiado

do Curso.

11.2 - Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério

O Estagio Curricular Supervisionado Nao-Obrigatorio objetiva proporcionar ao aluno
a participacdo em situagdes reais e tipicas da area de tecnologia em alimentos, que propiciem
a complementacao a sua forma¢do 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 formagdo académica profissional, ndo substituindo o Estagio
Curricular Supervisionado Obrigatério. Esta modalidade de estdgio sera realizada
externamente a UEMS, podendo ser desenvolvida ja a partir da primeira série do curso. O
Estagio Curricular Supervisionado Nao-Obrigatorio da ao aluno a oportunidade de vivenciar
experiéncias praticas desde o inicio do curso, ndo tendo o mesmo de aguardar até a ultima
série para esta vivéncia em empresas publicas e/ou privadas, instituicdes de ensino e/ou
pesquisa, em 6rgaos de administracdo publica, industrias, laboratérios, projetos de pesquisa,
enfim, em campos de estidgio que apresentem condic¢des para:

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

I — a orientacdio e o acompanhamento profissional por parte dos docentes do

colegiado do curso de tecnologia em alimentos.

Os procedimentos para realizagdo dos Estagios Curriculares Supervisionados Nao-

Obrigatorios seguirdo as normas vigentes pela UEMS.

13 - CONCEPCAO E COMPOSICAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares terdo como objetivo a formacdo humanistica,
interdisciplinar e gerencial dos tecnologos. Através das atividades complementares, os alunos
serdo estimulados a ampliar seus horizontes, participando de atividades oferecidas por
industrias, institui¢cdes cientificas, entre outras, desenvolvendo atividades voltadas para seu

interesse profissional.
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e As atividades complementares deverdo perfazer uma carga horaria

minima de 120 horas e incluem a participacdo em atividades académicas, cientifica e de
extensao em diversas modalidades, como previsto no Regimento Interno dos cursos de
graduacdo da UEMS, nos seu artigo 168. A contabilizagdo da carga horaria sera feita
mediante entrega dos comprovantes dentro do prazo estabelecido no artigo 169 do Regimento

Interno dos Cursos de Graduacdo da UEMS.

14 - CONCEPCAO E DEFINICAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
(TCC)

O Trabalho de Conclusao de Curso, de acordo com as normas vigentes, ndo esta ligado
a nenhuma disciplina. A orientagdo sera realizada por professores orientadores. Os critérios de
apresentacdo do trabalho final e sua formatacdo serdo definidos pelo colegiado de curso,

sendo o trabalho iniciado no terceiro ano do curso, devendo totalizar 120 horas.

O resultado desse trabalho serd apresentado em qualquer uma das subareas de
alimentos ou relacionadas as disciplinas da formacdo basica. O projeto em questdo serad

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

As condig¢des que regulamentam o TCC serdo aprovadas pelo colegiado de curso, com

anuéncia da PROE.

15 - ORGANIZACAO CURRICULAR

O regime de oferta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Unidade
Universitaria de Navirai sera anual, composto por seis periodos de um semestre, com total de
2.771 horas/aula, acrescida de 170 horas de Estagio Curricular Supervisionado, 120 horas de
Atividade Complementar, 120 horas para Elaboragdao de Trabalho de Conclusao de Curso
(TCC), e, 68 hora/aula para disciplina optativa. Compreendendo o disposto no parecer do

CNE/CES n.° 436, de 2 de abril de 2001.
15.1 - Disposi¢cao da Carga Horaria das Disciplinas

Todas as disciplinas serdo oferecidas de modo semestral, sendo a divisdo da carga

horaria semanal em teoria e pratica feita de acordo com a Tabela 1. Sempre que as turmas de



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL '®

wmeskioid  PTOjeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Unidade de Navirai
77" aulas préaticas excederem 25 alunos havera a necessidade da divisdo das

mesmas, nos termos da legislagao em vigor.

Serdao oferecidas disciplinas com carga horaria didria de 3, 4 ou 5 horas-aula, o que

representa respectivamente cargas horarias semestrais de 51, 68 e 85 horas-aula.

A estrutura curricular estd organizada de modo fornecer a formacdo bdsica nos
primeiros semestres do curso, fornecendo subsidios para o melhor aproveitamento das
disciplinas especificas. As disciplinas de formacdo especifica que ndo requeiram
conhecimentos prévios aprofundados sdo oferecidas a partir do primeiro semestre, de modo a

permitir a identificacdo e familiariza¢do do aluno com o curso.

As disciplinas de formac¢ao humanistica sdo oferecidas de modo harmonico ao longo do
curso, respeitando algumas hierarquias de conhecimentos prévios. Estas disciplinas sao
fundamentais para a formacdo do aluno, segundo o perfil do egresso, habilidades e
competéncias e tem por objetivo maior dotar o aluno de capacidade para o empreendedorismo
e as relagdes sociais com pessoas, clientes, superiores ou colegas profissionais de diferentes
classes sociais e culturas, mantendo de ativas as suas habilidades adquiridas em sua formacgao.
A disciplina de Lingua Brasileira de Sinais (Libras) sera optativa, sendo oferecida de acordo

com a demanda.

15.2 - Disciplinas Obrigatorias.

MATERIAS/DISCIPLINAS | Ano (Semestre) | Carga Horaria
1. FORMACAO BASICA 952
Lingua Portuguesa | 1(1) 68
1.1. MATEMATICA 340
Calculo Diferencial e Integral 1(1) 85
Fisica Fundamental 1(2) 85
Estatistica e Controle de Qualidade 2(3) 85
Operagdes Unitarias 2(4) 85
1.2. QUIMICA 544
Quimica Geral | 1(1) 85
Quimica Geral 11 1(2) 51
Quimica Geral Experimental 1(2) 85
Fisico-Quimica 2(3) 68
Quimica Organica 2(3) 85
Bioquimica 2(3) 85
Quimica Analitica e Ambiental 2(4) 85
2. FORMACAO ESPECIFICA 1292
Fundamentos da Tecnologia de Alimentos 1(1) 85
Alimenta¢do e Nutricdo 1(2) 85
Quimica de Alimentos 2(3) 85
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Manejo e P6s-Colheita de Graos 2(3) 51
Bioquimica de Alimentos 2(4) 68
Microbiologia de Alimentos 2(4) 85
Analise de Alimentos 2(4) 85
Processamento de Frutas e Hortaligas 2(4) 51
Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais 3(5) 68
Tecnologia de Massas, Pastificios e Panifica¢do 3(5) 85
Tecnologia de Carnes e derivados 3(5) 51
Tecnologia de Produtos Lacteos 3(5) 68
Tecnologia de Lipidios 3(5) 51
Tecnologia do Acgucar, Sorvetes e Doces 3(5) 68
Tecnologia de Bebidas 3(5) 68
Biotecnologia 3(6) 68
Alimentos Funcionais e Aproveitamentos 3(6) 85
Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 3(6) 85
3. FORMACAO HUMANISTICA 527
Higiene e Legislacao de Alimentos 1(1) 85
Metodologia Cientifica e Digital 1(1) 51
Sociologia Aplicada 1(2) 68
Industria e Comércio de Alimentos 1(2) 85
Empreendedorismo 3(6) 51
Embalagens e Rotulos 3(6) 51
Marketing e Distribuicdo 3(6) 51
Anadlise Sensorial 3(6) 85

15.3 - Disciplinas Optativas
| Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) ‘ 68 |

16 - ESTRUTURA/MATRIZ CURRICULAR

A tabela seguinte mostra as disciplinas ao longo das trés séries do curso, a carga

horéria (total, semanal, tedrica e pratica).

16.1 — Seriagao do Curso.

1° ANO
1° SEMESTRE
Aula/ C. H. C. H.
DISCIPLINAS . . L.
Semana | Tedrica | Pratica| Total
Lingua Portuguesa 4 68 - 68
Célculo Diferencial e Integral 5 85 - 85
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Quimica Geral | 5 85 - 85
Higiene e Legislacdo de Alimentos 5 85 - 85
Metodologia Cientifica e Digital 3 - 51 51
Fundamentos da Tecnologia dos Alimentos 5 51 34 85
Total 27 374 85 459
2° SEMESTRE
Aula/ C.H. C. H.
DISCIPLINAS . . e
Semana | Tedrica | Pratica | Total
Fisica Fundamental 5 85 - 85
Quimica Geral II 3 51 - 51
Quimica Geral Experimental 5 - 85 85
Alimentagdo e Nutrigdo 5 51 34 85
Sociologia Aplicada 4 51 17 68
Industria e Comércio de Alimentos 5 51 34 85
Total 27 289 170 459
2° ANO
3° SEMESTRE
Estatistica e Controle de Qualidade 5 51 34 85
Fisico-Quimica 4 51 17 68
Quimica Organica 5 68 17 85
Bioquimica 5 68 17 85
Quimica de Alimentos 5 51 34 85
Manejo e Pos-Colheita de Graos 3 34 17 51
Total 27 323 136 459
4° SEMESTRE
Operagdes Unitarias 5 34 51 85
Quimica Analitica e Ambiental 5 51 34 85
Bioquimica de Alimentos 4 51 17 68
Microbiologia de Alimentos 5 34 51 85
Andlise de Alimentos 5 51 34 85
Processamento de Frutas e Hortalicas 3 34 17 51
Total 27 255 204 459

3° ANO

5° SEMESTRE

Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais | 4 | 34 | 34 | 68
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shetmEs T Tecnologia de Massas, Pastificios e
5 34 51 85
Panificacdo
Tecnologia de Carnes e Derivados 3 34 17 51
Tecnologia de Produtos Lacteos 4 34 34 68
Tecnologia de Lipidios 3 34 17 51
Tecnologia do Acgticar, Sorvetes € Doces 4 34 34 68
Tecnologia de Bebidas 4 34 34 68
Total 27 238 221 459
6° SEMESTRE
Biotecnologia 4 68 - 68
Alimentos Funcionais e Aproveitamento 5 34 51 85
Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 5 34 51 85
Empreendedorismo 3 51 - 51
Embalagens ¢ Rotulos 3 51 - 51
Marketing e Distribui¢do 3 51 - 51
Analise Sensorial 5 34 51 85
28 323 |153 476
TOTAL PARCIAL | 2771

16.2 — Resumo geral da Matriz Curricular

Em atendimento as determinac¢des do Conselho Nacional de Educagdo relativas ao conceito de
hora-aula e, por conseguinte, a organizagdo administrativo-pedagdgica desta Universidade, as cargas
horarias do Estdgio Curricular Supervisionado, da Atividade Complementar ¢ do Trabalho de
Conclusdo de Curso serdo operacionalizadas com horas-aula de 60 (sessenta) minutos ¢ a dos demais

Componentes Curriculares, com horas-aula de 50 (cinquenta) minutos.

. .. Carga horaria
Disciplinas/Atividades Horas/aula Horas/relogio
Carga hordria Disciplinas obrigatdrias 2.771 2.309
Atividades Complementares 120
Estdgio Curricular Supervisionado 170
Trabalho de Conclusao de Curso 120
Carga horaria total do Curso 2.719

Obs. O aluno que optar em cursar a disciplina de LIBRAS tera Carga horaria de 2.775 horas.

17 - TABELA DE EQUIVALENCIA
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e Quadro de equivaléncia entre as disciplinas do projeto pedagdgico em

operacionalizag@o e o projeto pedagogico a ser implantado a partir de 2014.

Projeto Pedagdgico em Vigor até 2013 | Série t((:)It-;l ;’(rj'(l)ieto Pedagégico a partir de Série g(ﬁal
Quimica Geral I 1* 85 Quimica Geral I 1? 85
Quimica Geral Experimental 1# 85 Quimica Geral Experimental 1# 85
Célculo Diferencial e Integral 1? 85 | Célculo Diferencial e Integral 1? 85
ﬁiﬁj{éﬁa de Pesquisa L gi Metodologia Cientifica e Digital 1? 51
Introducdo a Sociologia 1# 51 Sociologia Aplicada 1# 68
Lingua Portuguesa 1? 68 | Lingua Portuguesa 1? 68
Quimica Geral 11 1? 85 Quimica Geral 11 1? 51
Fisico-Quimica 1? 85 | Fisico-Quimica 28 68
Sem Equivaléncia - - Quimica de Alimentos 2° 85
Fisica Geral 1? 85 | Fisica Fundamental 1? 85
Higiene e Legislacdo de Alimentos 1? 51 Higiene e Legislacdo de Alimentos 1? 85
g?ﬁgiﬁfi:gﬂ:iiigguahdade ;a 2? Estatistica e Controle de Qualidade | 2° 85
Bioquimica 28 85 Bioquimica 28 85
g‘é;iﬁflﬁiﬂﬁiﬁ ; gi Quimica Analitica e Ambiental 2 | 85
Sem Equivaléncia - - Bioquimica de Alimentos 2° 68
Quimica Organica 2° 85 Quimica Orgéanica 2° 85
Fundamentos da Tecnologia de a Fundamentos da Tecnologia de a
. 2 68 . 1 85
Alimentos Alimentos
Alimenta¢do e Nutrigdo 28 68 Alimentacdo e Nutri¢do 1? 85
Microbiologia de Alimentos 28 68 | Microbiologia de Alimentos 2° 85
Manejo e Pés-Colheita de Gréos 28 51 | Manejo e Pos-Colheita de Graos 2° 51
Fupdamentos da Ind. e Comércio de 28 51 Industria e Comércio de Alimentos 1? 85
Alimentos
Operagdes Unitarias 28 51 Operagoes Unitarias 2% 85
Processamento de Frutas e Hortaligas 28 51 Proces.samento de Frutas e 28 51
Hortaligas
Analise Toxicologica Alimentar 2° 85 | Andlise de Alimentos 2° 85
Tecnologia de Amidos, Farinhas e a Tecnologia de Amidos, Farinhas e a
. 3 68 . 3 68
Cereais Cereais
Tecnologia de Massas e Pastificios 3 51 Tecnologia de Massas, Pastificios a
- o . ~ 3 85
Panificacdo 3 68 e Panificagdo
Tecnologia de Carnes e Derivados 3 51 | Tecnologia de Carnes e Derivados 3 51
Tecnologia de Produtos Lacteos 3 51 Tecnologia de Produtos Lacteos 3 68
Tecnol. Agucar, Bebidas, Sorvetes e a Tecnologia do Agucar, Sorvetes e 3? 68
Doces 3 85 | Doces . .
Tecnologia de Bebidas 3 68
Tecnologia de Lipidios 3 51 | Tecnologia de Lipidios 3 51
Biotecnologia 3 68 | Biotecnologia 3 68
Alimentos Funcionais e Aproveitamento 32 51 AhmenFos Funcionais e 3 85
Aproveitamento
Analise Sensorial 3 51 | Andlise Sensorial 3 85
Embalagens e Rotulos 3 68 | Embalagens e Rotulos 3 51
Marketing e Distribui¢o 3 51 Marketing e Distribuico 3 51
Empreendedorismo 3 51 Empreendedorismo 3 51
Sem Equivaléncia i ) T(’)piclos Especiais em Tecnologia 3 85
de Alimentos

18 - EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO
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NOME DA DISCIPLINA: Lingua Portuguesa

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

OBJETIVOS: Compreender o texto como lugar de interagdo social em que sujeitos ativos se
empenham na constru¢do do sentido; Reconhecer as estruturas e sequéncias tipicas de textos
narrativos, descritivos, dissertativos ¢ argumentativos; Identificar os géneros textuais praticados no
dominio da quimica e da tecnologia de alimentos; Perceber como numa situagdo de comunicagao, a
coeréncia possibilita a compreensdo do texto, estabelecendo continuidade e unidade de sentido.

EMENTA: A teoria da comunicacdo. Diretrizes para leitura, andlise e interpretacdo de textos
cientificos relacionados com a disciplina de quimica. NogOes de texto e organizacdo textual.
Organizac¢do do texto. A escrita cientifica. Organizagdo dos dados de um texto cientifico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas de redac¢do na produgdo oral e escrita. Sdo
Paulo: Martins Fontes, 2003

CHALHUB, S. Fungdes da linguagem. Sio Paulo: Atica, 2008.

FIORIN, J. L., SAVIOLL F. P. Para entender o texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica, 1995.
GUIMARAES, E. A. articulacio do texto. Sio Paulo: Atica, 2007.

BIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, N. M. Gramatica Metdédica da Lingua Portuguesa. 35.ed .Sdo Paulo: Saraiva,1988.
CAMPEDELLI, S. Y.; SOUZA, J. B. Literatura, producio de textos & gramatica. Sdo
Paulo:Saraica,1998.

CEGALLA, D. P. 43. ed. Sao Paulo: Nacional,2000. Novissima Gramatica da Lingua Portuguesa.
43 ed . Sdo Paulo: Nacional, 2000.

CUNHA, C. F. Gramatica de Lingua Portuguesa. 11 ed Rio: FAE,1985.

FARACO, C. E; MOURA, F. M. Gramatica: Fonética e Fonologia, Morfologia, Sintaxe, Estilistica. 4.
ed rev. ampl. Sdo Paulo: Atica,1990.

NOME DA DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral

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

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentag@o necessaria sobre limites e continuidade, derivacao
parcial de fungdes exponenciais e logaritmicas, integral definida e suas interpretagdes.

EMENTA: Apresentagdo ¢ aprofundamento sobre: Fungdes e modelos, limites, derivadas e regras de
diferenciacdo. Aplicagdes de diferenciagdo, integrais e técnicas de Integracdo. Funcdes de varias
variaveis e derivadas parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AVILA, G. S. S. Calculo I diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.

. Calculo II diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

. Calculo III 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. S2o Paulo: Harbra, 1986. v. 1 e 2.
LARSON,R.E.; HOSTELER, R.P.; EDWARDS, B.H. Calculo com geometria analitica. Rio de
Janeiro: LTC, 1998, v.1.
MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sao Paulo: Thomson Learning, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
THOMAS, G.B. Calculo. Sio Paulo: Addison Wesley, 2003.
ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. Sdo Paulo: Bookman, 2000, v.1.
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sheeed T SWOKOWSKI, Earl W. Calculo com geometria analitica. v.1 2.ed. Sao Paulo:
Makron Books, 1994.
SWOKOWSKI, Earl W. Calculo com geometria analitica. v.2 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sao Paulo: Makron Books, 1999, v.1.
FLEMMING, Diva Marilia, GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: fungdes, limites, derivacao e
integragdo. 6.ed. rev. ¢ ampl. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1987. v.1.

NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral I

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

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

EMENTA: Conteudos fundamentais da quimica e embasamento conceitual necessario. Concepgao do
atomo e suas propriedades, intera¢des quimicas, calculos estequiométricos e conceitos de solugdes e
equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BRADY, J.E & HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volume 1 ¢ 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANO, J.V. VALLARINO, L.M. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 ¢ 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOHR, N. Sobre a constituicao de atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.

BUENO, W. Quimica Geral. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

SHREVE, R. N. A. BRINK JUNIOR, Joseph. Industria de Processo Quimicos. Guanabara Dois.
1980.

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

STRATHERN, P. O Sonho de Mendeleiev - A Verdadeira Historia da Quimica. . 1. ed. Rio de
Janeiro: Ed. Zahar, 2000.

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

NOME DA DISCIPLINA: Higiene e Legislacio de Alimentos

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

OBJETIVOS: Conhecer, analisar e discutir aspectos da legislacdo alimentar vigente ¢ seguranga dos
alimentos.

EMENTA: Normas ¢ fundamentos de legislagdo de alimentos segundo o Ministério da Satde e
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Legislagdo relacionada ao registro de produtos,
rotulagem, padrdo de identidade e qualidade, contaminantes de alimentos e responsabilidade técnica.
Conceitos fundamentais de higiene ¢ requisitos de higiene na indtstria de alimentos. Limpeza e
sanitizacdo na industria de alimentos. Legislacdo de seguranga operacional e seguranga dos alimentos.
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ettt T BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas de fabrica¢ao. 2. ed. Sdo Paulo: Ponto Critico, v. 2,

2002.

SILVA, Jr., E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servicos de Alimentacfo. Sao Paulo:
Varela. 6. ed. 2007.

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

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2. ed.Sdo
Paulo: Varela, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHAVES, J.B.P. Controle de qualidade para a industria de alimentos: principios gerais. Vigosa:
UFV, 1990.

FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacéo coletiva. Sdo Paulo:

Varela, 2002.

GELLIL D. S. Apostila de Aplicacio do Sistema HACCP; analise de perigos. Sdo Paulo, L.A.L.,
1997.

PROFIQUA. Boas Priticas de Fabricacio para empresas processadoras de alimentos. Manual
Série Qualidade. 4. ed. 1995.

SAO JOSE, J. F. B.; COELHO, A. I. M.; FERREIRA, K. R. Avaliacao das boas praticas em unidade
de alimenta¢ao e nutricio no municipio de Contagem-MG. Alim. Nutr., Araraquara, v. 22, n. 3, p.
479-487, jul./set. 2011.

SENAI CNI. Elementos de apoio ao Sistema APPCC, Série de Qualidade e seguranga Alimentar,
Sebrae, 1999.

SOUZA, E. L.; SILVA, C. A.; SOUZA, C. P. Qualidade sanitiaria de equipamentos, superficies,
agua e maos de manipuladores de alguns estabelecimentos que comercializam alimentos na
cidade de Joao Pessoa, PB. Hig. Aliment., v. 18, n. 116/117, p. 98-102, 2004.

NOME DA DISCIPLINA: Metodologia Cientifica e Digital

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

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais de informatica, habilitando-o ao
manuseio de softwares e busca e publicagdo de informagdes na rede mundial de computadores de
informacdes ao processo de investigacdo cientifica e construcdo de textos cientificos, de modo a
compreender o processo de construgdo e a difusdo do conhecimento.

EMENTA: Apresentagcdo dos comandos fundamentais de graficos, tabelas, figuras e textos, incluindo
elementos de HTML e novas tecnologias de informagdes, dotando o aluno de habilidade para o
manuseio de e-mail e publicagdo na Internet. Manuseio de planilhas de dados, software graficos e
matematicos, editores de texto e imagens, aplicando os conhecimentos a epistemologia e a ciéncia e
tecnologia nas areas das ci€ncias humanas, bioldgicas ou exatas. Instruir o aluno a praticas da pesquisa
cientifica e elaboragdo de trabalhos sob as leis da Propriedade Intelectual e de Patente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BARROS, A. P. Fundamentos de metodologia: Um guia para a iniciagdo cientifica. Sdo Paulo: M
McGraw-Hill do Brasil, 2004.

LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

MANZANO, A. L. N. G. Estudo dirigido de informatica basica, Sdo Paulo: Erica, 2007.
MARCULA, M. Informatica — Conceitos e Aplicacées, Sao Paulo: Erica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BACHELARD, G. A formaciao do espirito cientifico. Rio de Janeiro: Contraponto, 1996.
BRANDAO, C. R. Pesquisa participante. Sio Paulo: Brasiliense, 1981.
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“heteme® TCERVO, A. L. Metodologia cientifica. Sao Paulo: McGrraw-Hill, 2007.
DENZIN, N. K. O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e abordagens. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
MOLES, A. A criac¢ao cientifica. Sao Paulo: Perspectiva, 1998.
SANTOS, A. R. Metodologia cientifica: A construcio do conhecimento. Rio de Janeiro, 2007.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Cortez, 2004.
TANENBAUM, A. S. Sistemas Operacionais Modernos. S3o Paulo: Prentice-Hall Brasil, 2010.
THIOLLENT, M. Metodologia da pesquisa-a¢fo. Sdo Paulo: Cortez, 1996.

NOME DA DISCIPLINA: Fundamentos da Tecnologia dos Alimentos

CARGA HORARIA: 85 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno uma visdo geral da etapa de formagdo de um Tecndlogo em
Alimentos ¢ aspectos gerais da produgao e controle de alimentos.

EMENTA: Conceitos e principios fundamentais dos processos tecnologicos 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,
distribuicao e utilizagdo dos alimentos produzidos a partir de matérias-primas alimenticias nacionais,
com énfase naquelas produzidas nas regides do centro-sul brasileiro (CO, SE e S).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEHMER, M. L. A. Como Aproveitar Bem o Leite no Sitio ou Chacara. Sdo Paulo: Nobel. 1910.
CAMARGQO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios. Sao Paulo: Nobel, 1984.

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

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BAUDET, L.; VILLELA, F.; CAVARIANI, C. Principios de secagem. Seed News, Pelotas, n.10,
p.20-27, 1999.

ESTRADA-FLORES, S.; EDDY, A. Thermal performance indicators for refrigerated road
vehicles. International Journal of Refrigeration, v. 29, n. 6, p. 889-898, 2006.

HASHIZUME, T.; Manual pratico da fabricacio de vinhos de frutas. ITAL-Instituto de Tecnologia
de Alimentos, Campinas, 1991; p 3.

HEAP, R. D. Cold chain performance issues now and in the future. Bulletin of the IIR, n. 4, p. 1-
11, 2006.

HIRA, R. Manual de transporte frigorificado. Sao Paulo: Thermoking, 2001. 78 p.

KUSKOSKI, E. M. et al. Frutos tropicais silvestres e polpas de frutas congeladas: atividade
antioxidante, polifenois e antocianinas. Ciéncia Rural, v. 36, n. 4, p. 1283-1287, 2006.

NOVAES, R. F.; NOGUEIRA, J. N. Processamento e conservacio de frutas pelo calor. Piracicaba:
USP,Departamento de Tecnologia Rural, 1976.

NOME DA DISCIPLINA: Fisica Fundamental

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

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

EMENTA: Grandezas fundamentais e derivadas, vetores e cinematica, estudo de energia na forma de
calor, Optica Fisica, radiagoes e eletricidade.
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shetenes T 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. Tradu¢ao 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. Traducdo de Horacio Macedo. Rio de Janeiro: LTC., 1996. 3 v.
TIPLER, P. A. Fisica. Rio de Janeiro: LTC.,2000. v.I1e Il

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M.. Licées de fisica: the Feynman lectures on
physics. Porto Alegre: Bookman, 2008. v.2.

SEARS, Francis et al. Fisica: termodinamica ¢ ondas. v.2 10.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes ¢ ondas, termodinamica.
v.1 4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario - mecanica. v.1 Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2002.

OKUNO, E. Radia¢ao — efeitos, riscos e beneficios. Sdo Paulo: Harbra, 1998.

SOARES, F. A. P., LOPES, H. B. M. Radiodiagnéstico: fundamentos fisicos. Floriandpolis: Insular,
2003.

CHUNG, K. C. Introducao a fisica nuclear. Rio de Janeiro: UERJ, 2001.

GOLDSTEIN, H.; POOLE, C.; SAFKO, J. Classical mechanics. 3.ed. San Francisco: Addison
Wesley, 2002.

CHAVES, A. E. SAMPAIO, J. F. FiSICA BASICA - MECANICA. 1* Ed., LTC, 2007.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica I: mecanica. 12. ed. Sao Paulo:
Pearson/Addison Wesley, 2008. v. 1.

NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral II

CARGA HORARIA: 51 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVO: Fornecer ao aluno a fundamentagdo 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 ¢ a teoria dos gases ideais.
Equilibrio e reag¢des envolvendo troca de elétrons, radioatividade e suas aplicagdes na sociedade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BRADY, J.E & HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volume 1 e 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANO, J.V. VALLARINO, L.M. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 ¢ 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOHR, N. Sobre a constituicio de Atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.

BUENO, W. Quimica Geral. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

SHREVE, R. N. Industria de Processo Quimicos. Guanabara Dois. 1980.

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

STRATHERN, P. O Sonho de Mendeleiev - A Verdadeira Historia da Quimica. . 1. ed. Rio de
Janeiro: Ed. Zahar, 2000.

WEISS, G. S. Experiments in general chemistry. 6. ed. New Jersey: Prentice-Hall Inc., 2007.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral Experimental

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

OBJETIVO: Desenvolver e/ou aprimorar no aluno habilidades técnicas no laboratorio. Compreender
os principios da quimica experimental. Promover a inicia¢do da investigacdo cientifica.

EMENTA: Pratica quimica, aspectos cientificos da metodologia e da confianca dos dados. Seguranca
no laboratdrio, postura ética e responsavel. Operagdes de medidas, Preparo e padronizacdo de solugdes,
Reagdes quimicas, equilibrio quimico, solugdes tampao ¢ oxi-reducéo.

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.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2 ed. Sao Paulo: Makron Books do Brasil, 1994. v. 1 ¢ 2.

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

SILVA, R. R. Introduciio a quimica experimental. Sdo Paulo: McGraW-Hill, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOHR, N. Sobre a constituicio de atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BRADY, J.E. Quimica geral. Volume 1 ¢ 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.

BUENO, W. Quimica Geral. Sdo Paulo. McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978.

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANO, J.V. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.

SHREVE, R. N. Industria de Processo Quimicos. Guanabara Dois. 1980.

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

NOME DA DISCIPLINA: Alimentacao e Nutricao

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

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno a concep¢do generalizada de alimento e valor nutritivo,
relacionado qualidade de vida e saide com a dieta alimentar.

EMENTA: Conceitos basicos de nutricdo. Valor nutricional dos alimentos. Necessidades e
recomendag¢des nutricionais. Principais doengas de origem nutricional no Brasil. Estudo da composicdo
nutricional dos principais grupos de alimentos. Fungdes metabolicas dos nutrientes mais relevantes em
cada grupo de alimentos. Exigéncias nutricionais em diferentes organismos fisiologicos.

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. S0 Paulo: Nobel, 1986.

HARPER, H. A. Manual de quimica fisiologica. 5. ed. Sdo Paulo; Atheneu, 1982.
KRAUSE, M. Alimentos, nutri¢ao e dietoterapia. 6. ed. Sdo Paulo: Roca, 1991
MITCHEL, H. S. et. al. Nutricao. 16. ed. Rio de Janeiro: Interamericana. 1978.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ASSUNCAO, M. C. F.; SANTOS, 1. S. Efeito da fortificacio de alimentos com ferro sobre anemia
em crian¢as: um estudo de revisdo. Caderno de Saude Publica, Rio de Janeiro, v. 23, n. 2, p. 269-
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CARDOSO, M. A.; PENTEADO, M. V. C. Intervencdes nutricionais na anemia ferropriva.
Caderno de Saude Publica, Rio de Janeiro, v. 10, n. 2, p. 231-240, abr./jun. 1994
CUPPARI, L. Nutricido nas doencas cronicas nao-transmissiveis. Sao Paulo: Manole, 2009.
COZZOLINO, S. M. F. Biodispinibilidade de nutrientes. Barueri. Sao Paulo: Manole, 2009.
MARQUES, C. D. L. et al. A importancia dos niveis de vitamina D nas doen¢as autoimunes.
Revista Brasileira de Reumatolologia, Sao Paulo, v. 50, n. 1, p. 67-80, fev. 2010.
MURA, J. D. P.; CHEMIN, S. M. S. S. Tratado de Alimentacio, Nutricio e Dietoterapia. Sao
Paulo: Roca.
MOTTA, D. G.; BOOG, M. C. F. Educacio nutricional. 3. ed. Sdo Paulo: Ibrasa, 1991.
NUTTI, M. A. Biofortificacdo como ferramenta para combate a deficiéncias em micronutrientes.
Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2006.
VANNUCCHI, H. et al. Aplicagdes das recomendacées nutricionais adaptadas a populagio
brasileira. Ribeirdo Preto: Regis Suma, 1990.

NOME DA DISCIPLINA: Sociologia Aplicada

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

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

EMENTA: Estudo sociolégico da organizacdo e das transformagdes do trabalho na sociedade
industrial contemporanea. Introdugdo a Sociologia. Sociologia das organizac¢des ¢ administragdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERNARDES, C. Sociologia aplicada a administracio. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
COSTA, C.. Sociologia: introdugido a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 1997.
LAKATOS, E. M. Sociologia geral. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

OLIVEIRA, P. S. Introduciio a sociologia. Sio Paulo: Atica, 2000.

VILA NOVA, S. Introducio a sociologia. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNARDES, C. Sociologia aplicada a administracio. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

Sociologia Aplicada 2 Administragao: o comportamento

organizacional. Sdo Paulo. Atlas, 2006.

CASTRO, C. A. P. Sociologia Aplicada a Administra¢do. Sao Paulo: Atlas, 2007.

COSTA, C.. Sociologia: introdugido a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 1997.

CHINOY, Ely. Sociedade: uma introdugao a sociologia. Sao Paulo: Cultrix, 2003.

DELORENZO N. A. Sociologia aplicada a administracio: sociologia das organiza¢des. Sdo Paulo:
Atlas, 1986.

FISCHER, R. M.. Cultura e poder nas organizacées. 2a. ed. Sdo Paulo:

Atlas, 2007

FORACCHI, M. M.; MARTINS, J.S. Sociologia e sociedade: leituras de introdugéo a sociologia. Rio
de Janeiro: LTC, 2000

LAKATOS, Eva Maria. Sociologia da Administracdo. Sao Paulo: Atlas, 1997.

PETTIGREW, Andrew. Cultura e poder nas organizacdes. S3o Paulo: Atlas. 1996.

NOME DA DISCIPLINA: Industria e Comercio de Alimentos

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

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a nocao global da industria e comércio de alimentos, € como se
posicionar no mercado de trabalho, montando um negdcio ou atuando como colaborador em empresas
ja montadas.
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EMENTA: A historia da produc¢do de alimentos pelo homem. Fundamentos sobre
industria e comércio de modo geral e especifico a industria e comércio de alimentos. Tramites para
montar um negoécio relacionado a alimentos. Conceitos de gestdo de negocios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAMARGQO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios- Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.
GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacao de Alimentos- Principios e metodologias.Lisboa:
Escolar, 2008.

OETTERER, M.; RE GITANO-D’ARCE, M.B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.V.1,
Sao Paulo: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2 ed. Artmed: Sao
Paulo, 2006.

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

FOUST. A. L. Principios das operacdes unitarias. Rio de Janeiro:LTC, 1982.

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

HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7 ed.
Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

MADRID, A. ; CENZANO, 1. ; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1996.

NOME DA DISCIPLINA: Estatistica e Controle de Qualidade

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

OBJETIVOS: Fornecer conhecimentos sobre fundamentos da estatistica e suas aplica¢des 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 representacao.
Utilizacdo de ferramentas estatisticas e as relagles entre variaveis. Graficos de Controle ¢ Controle
Estatistico de Processo. Probabilidade e tomada de deciséo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BARBETTA, P. A. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. 5. ed. Florianopolis: UFSC, 2005.

. Estatistica para cursos de engenharia e informatica. Sao Paulo: Atlas, 2004.
LEVINE, D.M.; BERENSON, M. L. e STEPHAN, D. Estatistica: Teoria ¢ Aplicagdes. Rio de
Janeiro: LTC, 2000.
SOARES, J. F. ; FARIAS, A. A, CESAR, C. C. Introducio 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. Sao Paulo: Makron Books, 2005.
WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de processos. v. 2.
Belo Horizonte: QFCO, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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et ROBLES Jr., A. Custos da qualidade: uma estratégia para a competicao global.
Sdo Paulo: Atlas, 1996.
ROTONDARO, R. G. Seis sigmas: estratégia gerencial para a melhoria de processos, produtos e
servicos. Sdo Paulo: Atlas. 2002.
COSTA, A.F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETT]I, L. C. R. Controle estatistico de qualidade. Sao
Paulo: Atlas. 2004.
MONTGOMERY, D. C. Introducio ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC.
2004.
LOURENCO FILHO, R.C.B. Controle estatistico da qualidade. Livros técnicos ¢ cientificos, Rio de
Janeiro, 1989.
JURAN, J.M. Et GRYNA, F.M. — Controle de qualidade — Métodos estatisticos classicos aplicados
a qualidade - Volume VL. 4.ed., Sdo Paulo: Makron Books, 1992.
TRIOLA, M. F. Introducio a estatistica 7 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora
S.A..
WITTE, R. S.; WITTE, J. S. Estatistica, 7. Ed., LTC, ISBN : 8521614411, Rio de Janeiro-RJ, 2005.

NOME DA DISCIPLINA: Fisico-Quimica

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Experimental

OBJETIVOS: Fornecer conhecimentos sobre termodinamica e fendmenos que ocorrem em solugdo e
apresentar os conceitos fundamentais de velocidade de rea¢des quimicas. Compreender as reagodes
quimicas do ponto de vista da dindmica molecular.

EMENTA: Teoria e fundamentacdo sobre moléculas em movimento, velocidades de reagdes quimicas
e a cinética de reacdes. Dindmica molecular de rea¢des quimicas. As propriedades dos gases. As leis da
termodindmica. Diagramas de fases e equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 7. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2004. v 1 e 3.
CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico Quimica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1991. v 1 - 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. v 1 ¢ 2.

LEVINE , L. Fisico-quimica. 6 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. v 1 ¢ 2.

CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico Quimica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

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

LATHAN, J. L. Cinética elementar de reacao; Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1974.

LEVINE |, L. Fisico-quimica. 6 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. v 1 ¢ 2.

NOME DA DISCIPLINA: Quimica Organica

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

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

EMENTA: Introdugdo a Quimica Organica. Principios gerais dos mecanismos de reagdes 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 reacdes. Haletos de alquila. Ressondncia /Aromaticidade. Alcoois e éteres.
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shetenes T BIBLIOGRAFIA BASICA:
SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC. 1988.v. 1 ¢ 2.
McMURRY, J. Quimica Orgénica Combo. Sdo Paulo: Thomson, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALLINGER, N.L.; CAVA, M. P.; JONGH, B. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N.A.; STEVENS, C.L.
Quimica Organica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois. 1978.

BOYD, R. N & MORRISON. R. T. Quimica Orgénica. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian,
1996.

BROWN, W. H. & FOOTE, C. S. Organic Chemistry. Orlando: Saunders college Publishing, 2010.

NOME DA DISCIPLINA: Bioquimica

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

OBJETIVOS: Permitir ao aluno compreender a estrutura celular e as reagdes biomoleculares, focando
a bioquimica do processo digestorio 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 digestorio e
metabolismo de carboidratos, acidos graxos, aminoacidos e proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LEHNINGER, A.L. Bioquimica, vol. 1, 2, 3 ¢ 4. Sdo Paulo : Edgard Bliicher, 1976.

LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier, 1984.

CONN, E.E.; STUMPF, P.K. Introducio a Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1975.

STRYER L. Bioquimica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1992.

ALLINGER, N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, B.C.; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.A.; STEVENS,

C.L. Quimica Organica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMPBELL, M. K; FARRELL, S. O., Bioquimica combo. 5 ed. Sdo Paulo, Thomson, 2007.
CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A Célula 2001. 1. ed. Barueri: Manole Ltda, 2001.
DE ROBERTIS JUNIOR, EXM.F., HIB, J.; PONZIO, R. Biologia Celular e Molecular. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

JUNQUEIRA, L.C., CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 7 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2000.

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

NOME DA DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

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

OBJETIVOS: Adquirir conhecimentos sobre a composi¢do e transformagdes quimicas dos alimentos.

EMENTA: Principais componentes dos alimentos e sua importancia tecnologica. Definicdo, estrutura,
nomenclatura, classificagdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua, lipidios, proteinas e
enzimas. Principais reagdes e transformagdes destes componentes durante condi¢des de processamento
de alimentos.
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shetnss T BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos-teoria ¢ pratica. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1995.
332p.

BOBBIO, F. O. BOBBIO, P. A. Introducio a quimica de alimentos. S3o Paulo : Varela, 1989. 223p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sio Paulo : Varela,
1992.151p.

FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2.ed. New York : Marcel Dekker Inc., 1985. 991p.

FENNEMA, O. R. Introduccion a la ciencia de los alimentos. Barcelona : Editorial Reverte, 1982.
918p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.; Quimica de Alimentos; 2 ed, Livraria Varela, Sdo Paulo, 1989.
BRAVERMAN, J. B. S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Barcelona: Omega, 1967.
355p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a Quimica de seus componentes; 3 ed, Artmed, Porte Alegre, 2004.
ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990. 557p.
EVANGELISTA, J.; Alimentos: um estudo abrangente; Atheneu, Sdo Paulo, 2005.

KARMAS, E. ; HARRIS, R. S. Nutritional evaluation of food processing. 3 ed., New York:
AV1,1988. 786p.

POMERANZ, Y. Functional properties of food components. New York: Academic Press, 1991.
569p.

NOME DA DISCIPLINA: Manejo e Pés-Colheita de Graos

CARGA HORARIA: 51 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Teorico-Experimental

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

EMENTA: Introdugdo a microbiologia de grios e os aspectos relacionados. Ocorréncia ¢ métodos
gerais de determinacgdo de fungos e bactérias em graos armazenados. Caracteristicas taxonomicas dos
principais géneros. Técnicas de Controle de microrganismos e micotoxinas. Manejo, equipamentos,
transporte e aproveitamento de residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ELIAS, M.C. Técnicas para secagem e armazenamento de grios 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 organiza¢do de culturas de arroz e feijao no Brasil. Brasilia: Binagri,
1979.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DENDY, D. A. V.; DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia.
Zaragoza: Acribia, 2001. 537 p

GUTKOSKI, L. C., PEDI, I. Aveia — Composicao Quimica, Valor Nutricional e Processamento,
Sdo Paulo: Varella, 2000.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos, Campinas: Instituto campineiro de ensino
agricola, 2000

PONTE J. J.G.; KLAUS, K. Handbook of cereal science and technology. New York: M. Dekker,
2000. 790 p

NOME DA DISCIPLINA: Operagdes Unitarias
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" B CARGA 4° SEMESTRE Natureza: Teorico-Experimental
HORARIA: 85 h/a

OBJETIVOS: Permitir ao aluno dominar os principios basicos das principais operagdes unitarias,
compreendendo a aplicagdo e a necessidade de cada operagdo unitaria na industria de alimentos.

EMENTA: Principios basicos de operagdes unitdrias na industria de alimentos. Classificacdo e
limpeza em instalagdes industriais. Operagdes de esterilizagdo e evaporacdo pelo calor, secagem,
separacao mecanica, refrigeracdo e congelacao.

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.
FOUST, A. et al. Principios das operacdes unitarias. 2.ed. Rio de janeiro: LTC , 1980.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7.ed. Sao Paulo: Nobel, 1999.

MADRID, A. ; CENZANO, 1. ; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BLACKADDER, D.A. Manual de Operacoes Unitarias. Sao Paulo: Ed. Hemus, 2004.
GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and Bacon, 1978.
MACINTYRE, A.J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

MAFART, P.; BELIARD, E. Ingenieria Industrial alimentaria: técnicas de separacion. Vol.2.
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994.

MASSARANI, G. Problemas em sistemas particulados. Sao Paulo: Blucher, ¢c1984
SCHWARTZBERG, H. G; HARTEL, R. W. Physical chemistry of foods. New York: Marcel Dekker,
1992.

SHREVE, R.N., BRINK, J.A. Industrias de Processos Quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara 2,
1977

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Missouri: AVI,
1998.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Analitica e Ambiental

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

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

EMENTA: Fundamentos das reagdes de equilibrio de sistemas acido-base, sais pouco soluveis e ions
complexos. Aspectos teoricos e praticos. Técnicas de analise qualitativa e quantitativa.

Relagdo entre a tecnologia de alimentos e as ciéncias ambientais, atividade produzida e meio-ambiente.
Conceitos de Ecologia, poluicdo e seus agentes causadores

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2003.
BRILHANTE, O. M. ; CALDAS, L. Q. Gestiao e avaliacdo do risco em saude ambiental. Rio de
Janeiro: Fiocruz 1999.
BURSZTYN, M. A. Gestao ambiental: instrumentos praticos. Brasilia: IBAMA, 1994
HARRIS, C.H. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
VOGEL, A. 1. Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
. Quimica analitica qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NEVES, E. ; TOSTES, A. Meio ambiente: a lei em suas mios. 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.

SKOOG, A. D.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2006

NOME DA DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

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

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno um contato sistematico com os diversos mecanismos das reagdes
e transformagdes.

EMENTA: Estudo das transformagdes bioquimicas dos alimentos. Oxidagdes biologicas. Mecanismo
das reagdes de escurecimento. Estudo das propriedades funcionais dos carboidratos, proteinas e
lipidios. Biodeterioragdo. Transformagdo bioquimica em alimentos in natura e processados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 1996.
DEVLIN. T. M. Manual de bioquimica: com correlagdes clinicas. 6. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2007.

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

KAY MEHAS. Food Science: The biochemistry of food and nutrition. Mc Graw Hill Higher
Eduication. USA. 1997.

LOPEZ de la TORRE, G. & CARBALLO RACIA, B.M. Manual de Bioquimica e tecnologia de la
Carne. Ed. Madrid Vicente Ediciones. Madrid. Espafia. 1991.

LEHNINGER,A.; NELSON,D.L.; COX,M.M. Principios de Bioquimica 2 ed. Sao Paulo.

STRYER, L. Bioquimica.3 ed. Ed. GAUNABARA LOOGAN, RJ. 1992,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, P. A. ¢ BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Varela,
2001.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
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s T Artmed, 2006.
FENEMMA, O. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.
KOBLITZ, M. G. B. (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro,
RJ: GEN, 2008.
MACEDO, G.A; PASTORE, G.; SATO, H.; PARK, Y. Bioquimica experimental de alimentos.
2005. 187p.

NOME DA DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

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

OBJETIVOS: Reconhecer fundamentos de microbiologia aplicados a industria de alimentos.
Correlacionar principios, métodos e técnicas de analises microbioldgicas de alimentos de acordo com
os padroes legais vigentes. Correlacionar principios, métodos e técnicas de analises microbiologicas de
alimentos de acordo com os padroes legais vigentes.

EMENTA: Equipamentos basicos de laboratério de microbiologia. Microscopio Otico. Técnicas de
preparagdes microscopicas coradas. Identificar e enumerar os diferentes tipos de microrganismos.
Normas de higiene e biosseguranga do trabalho no Laboratorio de Microbiologia. Principais acdes
bésicas do laboratério de microbiologia. Preparagdo e esterilizagdo e manuseio de materiais para
analise microbioldgica. Analises de microrganismos indicadores e patogénicos em alimentos segundo a
legislacdo vigente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BIER, Otto. Microbiologia e imunologia. S3o Paulo: Comp. Melhoramentos, 1994.

BOARD, R.G. Introdu¢ao a microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Espanha: Ed.
Acribia, 1998.

BORZANI, W. Fundamento. Colec¢ao Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO, B. D. G. M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2004.
FRAZIER, William C.; WESTHOFF, Dennis C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza, Espanha:
Ed. Acribia, 2000.

JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sao Paulo: McGraw- Hill do Brasil,
1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIER, Otto. Microbiologia e imunologia. Sao Paulo: Comp. Melhoramentos, 1994.

BOARD, R.G. Introdu¢ao a microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Espanha: Acribia,
1998.

BORZANI, W. Fundamento. Colecio Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1
FRAZIER, William C.; WESTHOFF, Dennis C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza, Espanha:
Acribia, 2000.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sao Paulo: McGraw- Hill do Brasil,
1980.
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NOME DA DISCIPLINA: Analise de Alimentos

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

OBJETIVOS: Dotar o aluno de conhecimento e base necessaria sobre analises toxicologicas
alimentares.

EMENTA: Métodos de analise empregados em toxicologia, fundamentos e aplicagdes. Métodos de
Tratamento de Amostras. Monitoramento terapéutico, ambiental e biologico, analises toxicologicas de
emergéncia, analise forense e diagndstico da exposicdo a solventes, gases, metais € agrotoxicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AOAC. Official Methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 40.ed.
Washington: AOCS Press (s.n.), 1990.

ARAUJO, Julio M.A. Quimica de Alimento: teoria e pratica. Vicosa: UFV - Universidade Federal de
Vigosa, 1999.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teoéricos e praticos em analise de alimentos. S3o Paulo:
Unicamp, 1999.

INSTITUTO Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3 ed. S3o Paulo:
Imesp,1985, v.1. 533p.

PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos. Zaragoza,Espanha: Acribia,
1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo. Manual de laboratoério de quimica de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1995. 129p.

CECCHI, Heloisa Méascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas:
Unicamp, 1999.

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo. Analise instrumental. Rio de Janeiro: Ed. Interciéncia.
2001.

COLLINS, Gilberto L. Braga; BONATO, Pierina S. Introducio a métodos cromatograficos. 7.ed.
Campinas: Ed. Unicamp, 1997.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica.vol.2. Sao Paulo: Ed. Edgard
Blucher Ltda., 1972.

FENNEMA, Owen R. Quimica de los Alimentos. 2.ed. Zaragoza Espanha: Acribia, 2000.

LEWIS, M. J. Propriedades fisicas de los alimentos y de los sistema de processado. Zaragoza,
Espanha: Acribia, 1993.

NOME DA DISCIPLINA: Processamento de Frutas e Hortalicas

CARGA HORARIA: 51 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teorico-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: Importincia economica e sistema de producdo de frutas e hortalicas. Controle
fitossanitario, colheita e manejo pos-colheita. Beneficiamento minimo, subprodutos, destinagdo,
conservacao, acondicionamento e embalagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA A. B. Armazenamento de frutos e hortalicas por refrigeracao. Lavras: UFLA/FAEPE,
1999.

CHITARRA MIF. Fatores pré-colheita e pds-colheita que afetam a qualidade dos frutos e
hortalicas. Lavras: UFLA-FAEPE, 2000.

CHITARRA MIF. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

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

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S. L.; MORETTL C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002.

HILDEBRAND, D. F. Lipoxygenases. Physiologia Plantarum, v.76, n.2, p.249-253, june 1989.

HUL Y. H. et. al. Handbook of vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker,
2004.

HURST, W. C. Sanitation of lightly processed fruits and vegetables. HortScience. v.30, n.1, p.22-24,
1995.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS.
Microorganisms in foods. 2. ed., Toronto: University of Toronto Press, 1978. v.1, 434p.

LIMA, L. C. O. Classificacao padronizacio, embalagem e transporte de frutos e hortalicas.
Lavras: UFLA - FAEPE: FAEPE, 2000.

MOREIRA, R. C. Processamento minimo de tangor ‘Murcott’: caracterizacdo fisiologica e
recobrimentos comestiveis. 2004. 84p. Dissertacdo (Mestrado), Escola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz, Piracicaba, 2004.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Amidos, Farinhas e Cereais

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Teorico-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 obtengdo. Fontes de amido, caracteristicas fisicas e
quimicas, modificagdes e aplicacdes dos amidos. Propriedades fisico-quimicas e caracterizagdo
tecnologica dos amidos. Producdo e utilizagdo de amidos modificados. Defini¢do de amido e processos
de obtengdo de farinhas. Refino aspectos relacionados. Estrutura ¢ composi¢do dos cereais bases de
farinhas. Estrutura e composicao de cereais e pragas no armazenamento. Subprodutos.

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 utilizacdo. Campinas: Fundagao 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.

HUL, Y. H. ; CHAZALA, S.; GRAHAM, D.M.; MURRELL, K.D.; NIP, W.K. Handbook of
vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASCHERLI, J. L. R. Qualidade tecnologica de derivados de milho para extrusdo. /n:Processo de
extrusio de alimentos: aspectos tecnologicos para o desenvolvimento e producdo de alimentos
extrusados para o consumo humano e animal. Embrapa. Agroindustria de Alimentos. p.3-16. Rio de
Janeiro, 2007.

CEREDA, M. P.; VILPOUX, O. F.; TAKAHASHI, M. Balanca hidrostatica como forma de
avaliacio do teor de massa seca e amido. In: CEREDA, M. P; VILPOUX, O. F. Série Culturas de
Tuberosas Amilaceas Latino Americanas, v. 3, p. 30-46, 2003. Fundagao Cargill. Sdo Paulo.
CEREDA, M. P. Propriedades gerais do amido. Fundagao Cargill, (Série:Culturas de Tuberosas
Amilaceas Latino-americanas, v.1), Sdo Paulo, 2002.

LIMA, U. A. Industrializacio da mandioca. In: Governo do Estado de Sao Paulo, Secretaria da
Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia. Produgdo, pré-processamento e transformacao
agroindustrial, s.d., 80p. (Série Extensdo Agroindustrial, 4).
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shteeed T PLATA-OLVIEDO, M. S. V.; Efeito do tratamento acido nas propriedades fisico-
quimicas e funcionais do amido de mandioca. Campinas, Tese (Mestre em Tecnologia de
Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas. 1991.
SANT’ANNA, M. E. B.; MIRANDA, M. S. Avalia¢do microbioldgica das etapas de produgdo de
farinha de mandioca no reconcavo baiano. Magistra, Cruz das Almas, v.16, n.1, p.25-32, 2004.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Massas, Pastificios e Panificacao

CARGA HORARIA: 85 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 ddo origem a elas.

EMENTA: Historia, matérias-primas ¢ classificagdo dos diversos tipos de massas ndo panificadas.
Tecnologia de macarrdo (tipo, formatos e aspectos nutricionais e processamento). Tecnologia de
biscoitos (tipos, formatos, aspectos nutricionais e processamento).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Technology of breadmaking. 2nd Ed. New York: Springer, 2007

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

LEITAO, RF. F. Tecnologia de Macarrdo: manual técnico n°5S. 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
MANLEY, D. Technology of biscuits, crackers and cookies. Woodhead Publishing Limited, 3th Edition,
Cambridge, England, 2000.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

FERREIRA, P. B. M.; WATANABE, E.; BENASSI, V. T. Estudo do processo de producdo de pao francés
pré-assado. Brazilian Journal of Food Technology. v. 2, p. 91-95, 1999.

LEITAO, R.F.F, VITTI, P.; FERREIRA, V.L.P.; MIYA, E.E Tecnologia de macarrao, Campinas: Coletanea
ITAL, 1990.

PIZZINATTO, A. Qualidade da farinha de trigo: conceito, fatores determinantes e parametros de
avaliaciio e controle. Campinas: Instituto de Tecnologia de Alimentos- ITAL, 1999.

PIZZINATTO, A.; CAMPAGNOLLI, D. M. F. Avaliagdo e controle de qualidade da farinha de trigo.
Campinas: Instituto de Tecnologia de Alimentos- ITAL, 1993.

SILVA, C.B. Efeito da adicio de xilanase, glicose oxidase e 4cido ascérbico na qualidade do p4o de forma
de farinha de trigo de griao inteiro, 2007. 149 p.Dissertacdo (Mestre em Tecnologia e Alimentos) — Faculdade
de Engenharia de Alimentos, Universidade estadual de Campinas, Campinas, 2007.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

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

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

EMENTA: Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutura e parametros de qualidade da carne fresca.
Tecnologia de abate. Maturagdo e microbiologia da carne. Processamento tecnoldgico e cortes
comerciais. Métodos de conservacdo de conservagdo e embutidos. Processamento tecnologico de
subprodutos. Aditivos e conservantes e aspectos de legislacao.
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seenet T 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. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 1998.
VARNAM, A. H. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza:
Acribia, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNARDI, S.; GOLINEL, B.B.; CONTRERAS-CASTILLO, C. J. Aspectos da aplicagao de culturas
starter na produgdo de embutidos carneos fermentados. Brazillian Journal of food technology,
Campinas, p. 133-140, abr./jun. 2010.

BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sio Paulo: Nobel,
1998.

FORREST, J. C. et al. Fundamentos de Ciéncia de la carne. Editorial Acribia. Zaragoza-Espanha,
1979.

MADRUGA, M. S. Carnes caprina e ovina — processamento e fabricagdo de produtos derivados.
Revista Tecnologia e Ciéncia Agropecuaria, Jodo Pessoa, v.1, n.2, p.61-67, dez. 2007.

OLIVO, R.; SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carne. 1. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2006.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Lacteos

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

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

EMENTA: Matrizes leiteiras e caracteristicas basicas do leite. Importancia tecnoldgica e outros
aspectos do leite. Manejo, higiene ¢ conservacdo. Tipos e qualidades de leite. Derivados do leite.
Aditivos, legislacdo e controle de qualidade. Caracteristicas dos equipamentos e seqiiéncia de
elaboragéo.

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, 2005. v. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspecio e qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10 ed., Sao Paulo: Nobel, 1980. 320p.

CASTRO, M.C.D.; PORTUGAL, J.A.B. Perspectivas e avancos em laticinios. Juiz de Fora:
EMBRAPA/EPAMIG-ILCT, 2000. 278p.

DILANJAN, S.C. Fundamentos de la elaboracion del queso. Zaragoza: Editorial Acribia, 1976.
127p.

EARLY, R. The technology of dairy products. London: Blackie, 1992. 299p.

FOX, P.F. (Ed.). Cheese: chemistry, physics and microbiology. London: Elsevier Applied Science,
1987.v.1,

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1990. 297p.
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“eteed TFURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e preven¢do. Sio
Paulo: Fonte, 1999.
FURTADO, M.M., LOURENCO NETO, J.P.M. Tecnologia de queijos: manual técnico para a
producio industrial de queijos. Sao Paulo: Dipemar, 1994. p.81-84.
SA, E.V. O leite e seus produtos. 4 ed. Lisboa: Livraria Classica, 1978. 385p.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Lipidios

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

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre os oOleos e gorduras, seus
beneficios e maleficios e quais as principais matérias-primas para obtengao deste tipo de composto.

EMENTA: A Industria de Oleos e Gorduras. Nomenclatura e classifica¢do de lipidios e acidos graxos
(6mega-3, 6mega-6, trans). Oxidacdo e termoxidagao de lipidios, fosfolipidios, tocoferdis, carotendides
e esterois. Substitutos de gordura.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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 éleos e gorduras vegetais na inddstria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1998.

RIBEIRO, E. P.,, SERAVALLIL 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.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALADEDUNYE, F. A.; PRZYBYLSKI, R. Degradation and nutritional quality changes of oil during
frying. J. Am. Oil Chem. Soc., v. 86, p. 149-156, 2009.

CORSINI, M. S.; JORGE, N. Alteracoes oxidativas em o6leos de algodao, girassol e palma
utilizados em frituras de mandioca palito congelada. Alim. Nutr., v. 17, n. 1, p. 25-34, 2006.
FIRESTONE, D. Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats, and Waxes. Washington:
1999.

JORGE, N. et al. Alteragdes fisico-quimicas dos éleos de girassol, milho e soja em frituras. Quim.
Nova, v. 28, n. 6, p. 947-951, 2005.

MONGHARBEL, A. D. 1. Alteraces no Oleo de Soja e na Gordura Vegetal Hidrogenada em
Processo de Fritura. 75f. Dissertagio (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade
Federal do Parana, Curitiba. 2002.

SANIBAL, E. A. A.; MANCINI FILHO, J. Alteracoes fisicas, quimicas e nutricionais de o6leos
submetidos ao processo de fritura. Food Ingr. South Am., v. 1, n. 3, p. 64-71, 2002.

SCHUCHARDT, U.; SERCHELI, R.; VARGAS, R. M. Transesterification of vegetable oils: a
review. J. Braz. Chem. Soc., Sdo Paulo, v. 9, n. 3, 1998.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Acucar, Sorvetes e Doces.

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

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

EMENTA: Tecnologia do Acgucar (etapas de produgdo purificagdo, secagem, classificacdo e
armazenamento). Tecnologia de bebidas ndo alcodlicas, Tecnologia de Sucos Concentrados,
Tecnologia de doces e Sorvetes. Tecnologia de Bebidas Alcoolicas ¢ Embalagens.
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ettt T BIBLIOGRAFIA BASICA:

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em calda. Sao Paulo: fcone, 1988.

PAYNE, J.H. Operacoes unitiarias na producao de acicar de cana. Sdo Paulo: NOBEL, 245 p.,
1989.

MARAFANTE, L. J. Tecnologia da fabricagio do 4lcool e acticar. icone, 1993.

OETTERER, M.; SARMENTO, S.B.S. Propriedades dos acucares. In: OETTERER, M.
REGINATO D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. (Org.). Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 1 ed. Barueri, SP: Manole, 2006, v. 1, p. 135-195.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CORREIA, R. T. P.; PEDRINI. M. R. S.; MAGALHAES, M. M. A. Sorvete: aspectos tecnolégicos e
estruturais. Hig. Aliment., v. 21, n. 148, p. 19-23, 2007.

COSTA, O. P.; LUSTOZA, D. C. Aspectos tecnolégicos envolvidos na fabricacdo de sorvetes. Rev.
Sorveteria Bras., v. 123, p. 47-60, 1998.

JACKSON, E. B.; LESS, R. Sugar Confectionery and Chocolate Manufacture, 3 ed. London:
Chapman & Hall, 1992.

KITT, J. Introduction to panning. The Manufacturing Confectioner, 49-53, June 2004.

MOSQUIM, M. C. A. Fabricando sorvete com qualidade. Sao Paulo: Varela, 1999.

SILVA, L. B.; QUEIROZ, M. B.Tecnologia de Fabricacdo de Confeitos drageados de chocolate e
compounds e drageados duros de acicar. ITAL, 2009.

VISSOTO, F. Z. Tecnologia de fabricacio de balas, CHOCOTEC/ITAL, Campinas, 1996.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a tecnologia de bebidas, qualidade das
matérias-primas e métodos de processamento.

EMENTA: Abordar as tecnologias de bebidas, como sucos naturais e concentrados, refrigerantes e
outras bebidas ndo alcoolicas, bem como a tecnologia de bebidas alcodlicas, como bebidas fermentadas
e destiladas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

AZEVEDO, A R. Refrigerantes. Orbita Starmedia, 2003.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacio e
mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

GASTONI VENTURINI FILHO, W. Tecnologia de Bebidas. Bluncher: Sao Paulo, 2005.

MACEDO, J.A.B. Agua & Aguas. Juiz de Fora: Ortofarma, 2005.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Processamento de uva — vinho
tinto, graspa e vinagre/Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas. Brasilia: EMBRAPA Informagdo Tecnoldgica, 2004.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 2. Sao Paulo:
Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.
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processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.

NOME DA DISCIPLINA: Biotecnologia

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

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

EMENTA: Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos € processos
alimenticios. Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producdo biotecnologica de
aditivos e insumos para induastria de alimentos. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e
Engenharia Genética e aplicagdo biotecnoldgica em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AQUARONE, E. Biotecnologia na produciao de alimentos. Colecdo Biotecnologia Industrial, Sdo
Paulo: Blucher, 2001. v. 4.
ESPOSITO, E. ; AZEVEDO, J. L. Fungos: uma introdugdo a biologia, bioquimica e biotecnologia.
Caxias do Sul: Ed. da Universidade de Caxias do Sul, 2004.
LIMA, U.A. Tecnologia das fermentacdes. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1975.

. Processos fermentativos e enzimaticos. Cole¢ao 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.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAGAQ, F. J. L. Organismos transgénicos: explicando e discutindo a tecnologia. Barueri, SP:
Manole, 2002. 115p.

BICAS, J. M.; JUNIOR, R. M.; PASTORE, G. M. Biotecnologia de Alimentos - Cole¢ao Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢ao - Volume XII. 1 ed. 2013. 520p.

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 6. ed. (Rev. Amp.). Vigosa, MG: Ed. UFV,
2013. 523p.

BOREM, A.; ROMANO, E.; SA, M. F. G. Fluxo genico e transgenico. 2. ed. Vicosa, MG: UFV, 2007.
199p.

COSTA, N. M. B.; BOREM, A. Biotecnologia e nutri¢cdo: saiba como o DNA pode enriquecer a
qualidade dos alimentos. Sao Paulo, SP: Nobel, 2003. 214p.

CORVO, M. L.; BON, E. P. S.; FERRARA, M. A. Enzimas em biotecnologia: producio, aplicagdes e
mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008. 506p.

NOME DA DISCIPLINA: Alimentos Funcionais e Aproveitamento

CARGA HORARIA: 85 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teorico-Experimental

OBJETIVOS: Fomnecer ao aluno os fundamentos sobre aproveitamento de alimentos e as
funcionalidades de cada tipo de alimento, nogdes de alimentacao integral e reaproveitamento de sobras
de processo.

EMENTA: O contexto da Alimentagdo. Defini¢do e classificagdo de alimentos funcionais e da sua
funcionalidade. Tipos de alimentos e de substancias segundo suas fun¢des na saude humana.
Legislacdo brasileira ¢ mundial sobre os alimentos funcionais. Aproveitamento e reaproveitamento de
alimentos e subprodutos e receitas ja testadas e aprovadas.
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ettt T BIBLIOGRAFIA BASICA:
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais — componentes bioativos e efeitos
fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.
DE ANGELIS, R. C. Importincia de alimentos vegetais na protecio da saude: Fisiologia da
nutri¢do protetora e preventiva das enfermidades degenerativas. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
SALGADO, J. M. Pharmacia de Alimentos. Sio Paulo: Madras, 2001.

. Previna doencas: Faca do Alimento o seu Medicamento. 5. ed, Sdo Paulo: Madras, 2001.
ESKIN, N. A. M.; SHAIT, T. Dictionary of nutraceuticals and functional foods. CRC Press, Boca
Raton, 493 p., 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASP, N.G.; JONES, J.M.; SCHAAAFSMA, G.; VAN DER KAMP, J.W. Dietary fibre: Bioactive
carbohydrates for food and feed. AACC, St. Paul, 350 p., 2003.

GOLDBERG, 1. Functional foods — designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New York :
Chapman & Hall, 1994.

MAZZA, G. Alimentos funcionales — aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia,

1998.

NOME DA DISCIPLINA: Tépicos Especiais em Tecnologia de Alimentos

CARGA HORARIA: 85 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrica/pratica

OBJETIVOS: Apresentar e discutir topicos de alimentos e tecnologias de processamento de alimentos
novos ¢ inovadores, capacitando o aluno a realizar uma analise critica sobre temas atuais na area da
tecnologia de alimentos.

EMENTA: Desenvolvimento de produtos e planejamento de experimentos. Métodos ndo térmicos na
conservagdo de alimentos. Envoltorios e embalagens de alimentos. Aditivos e novos ingredientes.
Estudo da estabilidade durante a estocagem de alimentos. Discussdo de assuntos relevantes na area de
tecnologia de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA-CANOVAS, G. V. Conservacién no térmica de alimentos. Zaragosa: Acribia, 1999. 280
p-

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 1998. 317 p.

CABRAL, A. C. Embalagens de alimentos. Campinas: ITAL, 1992. 2 .
CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C.; SILVEIRA, 1. L. Estudo experimental dos alimentos: uma
abordagem pratica. Vigosa: Universidade Federal de Vigcosa, 1998. 81 p.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios ¢ praticas. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragosa: Acribia, 2000.1258 p.

GARCIA, E. E. Corréa; PADULA, M.; SARANTOPOULOS, C. I. G. L. Embalagens plasticas:
propriedade de barreira. Campinas: ITAL, 1985. 44 p.

MULTON, J. L. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragosa: Acribia, 1995. 748 p.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

NOME DA DISCIPLINA: Empreendedorismo

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

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

EMENTA: Perfil do empreendedor: habilidades e qualidades do empreendedor. Plano de negdcios.
Anadlise do mercado regional. Escolha de atividades produtivas. Calendario de operagdes. Elaboragao
de projetos. Decisdo de investir: orgamento e fontes de investimento. Registro e analise de resultados.
Comercializagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, 1. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo na pratica: mitos ¢ verdades do empreendedores de
sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

DRUCKER, P. F.; Inovacio e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e principios. Sdo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

MAXIMIANO, A. C. A. Administra¢do para empreendedores: fundamentos da criacdo e da gestdo
de novos negdcios. Sao Paulo: Prentice-Hall, 2006.

SALIM, C. S. Introduciao ao empreendedorismo: despertando a atitude empreendedora. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

CASAROTTO FILHO, Nelson. Projeto de negocio: estratégias e estudos de viabilidade: redes de
empresas, engenharia simultanea, plano de negocio. Sao Paulo: Atlas, 2002.

DEGEN, R. J. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial - guia para montar seu proprio
negocio, vencer as dificuldades e administrar os riscos. Sdo Paulo: Pearson Education, 2004.
DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.

NOME DA DISCIPLINA: Embalagens e Rotulos

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

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

EMENTA: Materiais ¢ fungdes das embalagens. Design e comunicacdo visual de embalagens e
rotulos. Técnicas de layout e metodologia visual de rotulos e embalagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARANTOPOULOS, Claire Isabel. G.L. et al. Embalagens plasticas e flexiveis: principais polimeros
e avaliacao de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

ARAUJO, Jilio M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vigosa: UFV- Universidade
Federal de Vigosa, 2001.

CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A.S. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

GARCIA, A. E. et al. Novas tecnologias de acondicionamento de alimentos. Campinas:
CETEA/ITAL, 1988.

GAVA A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AMERCIAN SOCIETY FOR TESTING AND MATERIALS — ASTM. Standard test methods for
tensile properties of thin plastic sheet. ASTM D882-00. Philadelphia, 2001. 9p.

APPENDINI, P.; HOTCHKISS, J.H. Review of antimicrobial food packaging. Innovative Food
Science & Emerging Technologies, v.3, p.113-126, 2002.

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Fundamentos de tecnologia de alimentos.
Vol.3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

SOARES, N.F.F. et al. Novos desenvolvimentos e aplica¢cdes em embalagens de alimentos. Revista
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shseeei T Ceres, v.56, p.370-378, 2009.
STRATHMANN, S. et al. Investigation of the interaction of active packaging material with food
aroma compounds. Sensors and Actuators B. Chemical, v. 106, n. 1, p. 83-87, 2005.
VERMEIREN, L, J. et al. Development in the active packaging of foods. Trends in Food Science e
Technology, v. 10, p. 77-86, 1999.

NOME DA DISCIPLINA: Marketing e Distribuicao

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

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

EMENTA: Marketing, pesquisa ¢ network, na visdo dos sistemas agro-alimentares ¢ na rede da
empresa do setor alimenticio. Langamentos de produtos e marcas. Nog¢oes de distribui¢do e apelo
ecologico com produtos organicos. Nogdes sobre franquias e suas vantagens ¢ desvantagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BELCH, George E. BELCH, Michael A. Propaganda e Promoc¢io: uma perspectiva da
comunicac¢ao integrada de Marketing. Sao Paulo: McGraw-Hill, 2008.

BLACKWELL, Roger D.; MINIARD, Paul W.; ENGEL, James F.Comportamento do Consumidor.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2008.

FERRELL, O. C.; HARTLINE, Michael D.; LUCAS Jr., George H.; LUCK, David. Estratégia de
marketing. Sao Paulo: Atlas, 2007.

SHETH, Jagdish; ESHGHI, Abdolreza; KRISHNAN, Balaji C.. Marketing na Internet. Porto Alegre:
Bookman, 2002.

YANAZE, Mitsuru Higuchi. Gestao de Marketing de Comunicacido: avancos e aplicacdes. Sdo
Paulo: Saraiva, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUGHLAN, Anne T., ANDERSON, Erin, STERN, Louis W.; EL-ANSARY, Adeli I. Canais de
marketing e distribuicio. Porto Alegre: Bookman, 2002.

CRAVENS, David W.;PIERCY, Nigel F.. Marketing Estratégico. Sao Paulo : McGraw-Hill, 2007.
CZINKOTA et al.. Marketing: as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 2004.

GRONROOS, Christian. Marketing: gerenciamento e servicos. Rio de Janeiro: Campus, 2009.
HAWKINS, Del I; MOTHERSBAUGH, David L.; BEST, Roger J. Comportamento do
Consumidor: construindo a estratégia de marketing. Rio de Janeiro, Elsevier/Campus, 2007.

NOME DA DISCIPLINA: Analise Sensorial

CARGA HORARIA: 85 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrico-Experimental
OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de andlise sensorial para alimentos e
bebidas.

EMENTA: Introdugao a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial. Introdugéo a
psicofisica. Métodos clédssicos de avaliagcdo sensorial. Técnicas experimentais em andlise sensorial.
Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial. Propriedades sensoriais
dos alimentos.
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shetenes T BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMERINE, M. A. PANGBORN, R. M. ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of food.
Orlando: Florida Academic Press 1965.

ANALISE SENSORIAL: Estudos com consumidores. Vicosa, MG: UFV, 2006. 225 p.

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 laboratdorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa, MG: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. 1996.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial dos
Alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa, MG:
Universidade Federal de Vigosa,1993.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techiniques. 2. ed. Boca
Raton, Florida: CRC Press, 1991.

MORALES, A. A. La evaluation sensorial de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.

SILVA, M. A. A. P.; DAMASIO, M. H. Curso de anslise sensorial descritiva. Sio Paulo: Fundacao
Tropical de Pesquisa e Tecnologia “André Tosello”. 1996.

STONE, H. e SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Practices, Academic Press, Inc., New York. 1993

NOME DA DISCIPLINA: Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

CARGA HORARIA: 68 h/a OPTATIVA | Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Compreender os fundamentos historicos, filoséficos, antropoldgicos,
linguisticos e legais envolvidos no processo sociocultural e educacional da pessoa com surdez
e apropriar-se de conhecimentos basicos relativos a LIBRAS e aos servigos de apoio
especializado.

EMENTA: A deficiéncia auditiva e a surdez. Fundamentos historicos, filoséficos e legais da
educacdo do Surdo. O sujeito surdo e sua cultura. Abordagens metodoldgicas na educagdo do
surdo: oralismo, comunicagao total e bilinguismo. A estrutura da Lingua Brasileira de Sinais:
sinais basicos. Servicos de Apoio para atendimento das pessoas com surdez: e a mediagdo do
intérprete.

Bibliografia basica:

DAMAZIO, Mirlene Ferreira Macedo. Atendimento educacional especializado:pessoa com
surdez. Brasilia, DF: SEESP / SEED / MEC, 2007. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/aee da.pdf Acesso em:15/10/2009.

FERNANDES, Eulalia. Surdez e bilinguismo. Porto Alegre: Mediagao, 2004.

QUADROS, Ronice Miiller de; KARNOPP, L. B (col.). Lingua de sinais brasileira, estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

QUADROS, R. M. de. Secretaria de Educagdo Especial. O tradutor e intérprete de lingua
brasileira de sinais e lingua portuguesa. Brasilia, DF: MEC; 2004.

Bibliografia Complementar:

VILHALVA, Shirley. O Despertar do Siléncio. Rio de Janeiro: Arara Azul. 2012.
CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario

enciclopédico ilustrado trilingue de lingua brasileira. Sao Paulo: EDUSP, 2001. 1 e 2v.
STROBEL, K. L; Dias, S. M. da S. (Orgs.). Surdez: abordagem geral. Curitiba:
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et TFENEIS, 1995.
Skliar, Carlos (org.). A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediagao, 1998.
GESUELI, Z.; KAUCHAKIE, S,; SILVA, 1. Cidadania, surdez e linguagem: desafios e
realidades. Sdo Paulo: Plexus Editora, 2003.”




