


Voltar para a Matriz Curricular



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 -obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: flexivel

Ementa: Interdisciplinaridade do curriculo do curso e organizacao curricular. Atribuicoes do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Legislacao e Regulamentacao profissional. Perfil profissional e areas de atuacao. Etica profissional. Cadeias produtivas de alimentos no contexto
local e regional.

Objetivo(s):

e (Conhecer o perfil profissional, areas de atuacao e o papel do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no mercado de trabalho;
e (ontextualizar os alunos em relacao as cadeias produtivas de alimentos no ambito local e regional.

e Apresentar o Plano Pedagogico de Curso.

Conteddo Programatico:
1. Organizacao curricular e a formacao do profissional;
2. Carater interdisciplinar do curriculo do curso;
3. Atribuicoes do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
4. Legislacao e Regulamentacao profissional;
0. Perfil profissional e dreas de atuacao;
6. Etica Profissional;
7. 0 papel social do profissional;
8. Cadeias produtivas de alimentos no contexto local e regional: Visitas técnicas a unidades de producao, processamento e comercializacao
de alimentos;
9. Apresentar o Plano Pedagogico de Curso.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
EVANGELISTA, José. Tecnologia De Alimentos. 2. Ed. Sao Paulo: Atheneu, 2003.

ALCARDE, ANDRE RICARDO; SPOTO, MARTA HELENA FILLET; DZARCE , MARISA APARECIDA BISMARA REGITANO. Fundamentos De Ciéncia
E Tecnologia De Alimentos. Editora Manole, 1°Ed. 408P., 2018.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM, 2008.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 -obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Conclusao de, no minimo 90 créditos cursados no curso / Metodologia Cientifica
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EAD: 100% - 16h

Ementa: Elaboracao de projeto de pesquisa ou extensao como parte do trabalho de conclusao de curso. Apresentacao das normas orientadoras
para confeccao do projeto e monografia.

Objetivo(s):
e [esenvolver atividades orientadas para a elaboracao da proposta de projeto pelo estudante;
e Subsidiar a discussao e socializacdo pelo estudante da proposta de projeto.

Conteido Programatico:
1. Definicao do tema de estudo;
2. Metodologia para elaboracdo do projeto e da monografia;
3. Definicao do orientador;
4. Elaboracao de projeto de Pesquisa ou extensdo pelo académico;
0. Seminarios para apresentacao da proposta de trabalho de conclusao de curso.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CERVO, Amado Luiz; BERVIAN. Pedro Alcino; SILVA, Roberto. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. 24. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2012. (Estudos, v. 85)

KOCHE, Joseé Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 26. ed. Petrdpolis: Vozes, 2001.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: §°

Pré-Requisito(s): Trabalho de concluséo de curso |
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EAD: 100% - 30h

Ementa: Componente caracterizado pelo desenvolvimento de monografia de conclusao de curso, a partir de projeto elaborado no componente
“Trabatho de Conclusdo de Curso I”,sob orientacao de professor com formacao/atuacao na drea relacionado com o tema. 0 tema abordado deverd
ser da area do curso. Ao final do componente, o aluno defendera o trabalho para uma banca avaliadora. A defesa do relatorio sera oral, na forma
de semindrio e somente devera ocorrer apos a monografia ter sido entregue previamente a banca. Pode-se caracterizar como projeto de pesquisa
ou extensao.

Objetivo(s):
e [esenvolver no aluno a capacidade de se aprofundar num estudo aplicado e elaborar uma monografia sobre este tema.

Conteddo Programatico:
1. Execucao do projeto elaborado no TCC I.
2. Confeccao do trabatho de conclusdo de curso (TCC);
3. Entrega do TCC;
4. Defesa do TCC;
0. Realizacao de ajustes de acordo com as correcoes sugeridas pela banca.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
De acordo com o tema do trabalho de conclusao de curso.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: §°

Pré-Requisito(s): Processamento de carnes e derivados / Tecnologia de frutas e hortalicas / Tecnologia de leite e derivados / Tecnologia de
graos e produtos amildceos /Gestdo da Qualidade dos Alimentos / Custos e contabilidade

Modalidade: presencial / atividade curicularizavel de extensdo: 30h

Ementa: Elaboracdo de um projeto de agroindustria familiar, processadora de alimentos de origem animal ou vegetal, que devera conter
informacoes técnicas sobre instalacoes, equipamentos, produtos a serem produzidos, plano de comercializacao, destinacao de residuos e
analise de viabilidade técnico-economica, englobando os conhecimentos adquiridos ao longo do curso. Durante este componente curricular
devera ser desenvolvido projeto de extensao, no qual os estudantes terao a oportunidade de elaborar uma intervencao de extensao com objetivo
de aplicar os conhecimentos de desenvolvimento de projeto agroindustrial.

Objetivo(s):
e Aplicar os conhecimentos adquiridos no curso pelos alunos em atividades praticas e de extensao;
e Realizar atividades vinculadas a area de atuacao dos futuros profissionais e aperfeicoar 0s conhecimentos.

Conteudo Programatico:
1. Visita técnica a unidades de producao e levantamento de dados.
2. Elaboracao de projeto a partir da unidade de producao que devera conter as sequintes informacoes: disponibilidade e controle de
qualidade das matérias primas;
J. Legalizacao da agroindustria: atendimento a legislacao tributaria, sanitaria, previdenciaria e ambiental;
4. Plano de comercializacao; Projeto Operacional: Projeto das Instalagoes e equipamentos e descricao dos Processos operacionais;
0. Plano financeiro;
6. Tratamento e destinacdo dos residuos.
7. Desenvolvimento de projeto ou orientagao a industrias, e outros.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
Referéncias basicas dos componentes curriculares pré-requisitos.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: §°

Pré-Requisito(s): Comercializacao e Marketing
Modalidade: presencial

Pratica: minimo 15 horas

Ementa: Fundamentos para o desenvolvimento de novos produtos e processos. Gestao de Novos Produtos. Tendéncias na area de alimentos.
Politicas publicas para inovacao e leis de amparo a inovacao. Propriedade intelectual e industrial. Os Sistemas e Ferramentas de Inovacao.
Patentes. Marcas; necessidades de mercado; tecnologias disponiveis e inovadoras; estudo de mercado. Métodos de Pesquisa no Desenvolvimento
de Produtos. Elaboracdo de novos produtos: formulacao, embalagem, rotulagem, marketing, custos de producao; Fundamentos para o
desenvolvimento de processos: alteracoes fisicas e quimicas dos alimentos durante o processamento, controle de processos, tecnologias
limpas, otimizacao de processos.

Objetivol(s):

e (apacitar os estudantes para o desenvolvimento de novos produtos e processos para a industria de alimentos.

e [esenvolver sua capacidade critica e criativa para conjugar informacoes de mercado, caracteristicas de produtos, condicoes de processo e
custos de producao para desenvolver produtos e tecnologias na area de alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Fundamentos para o desenvolvimento de novos produtos.
1.1 legislacao;
1.2 necessidades de mercado;
1.3 tecnologias disponiveis.

2. Estudo de mercado.

3. Elaboracao de novos produtos.
3.1 formulacdo;
3.2 embalagem;
3.3 rotulagem;
3.4 marketing.
3.5 custos de producao;

4. Registro de novos produtos e propriedade intelectual.
4.1 procedimentos;
4.7 6rgdos competentes.

5. Fundamentos para o desenvolvimento de processos.

0.1 alteracoes fisicas e quimicas dos alimentos durante o processamento;
b.2 instrumentacdo;
5.3 controle de processos.
0. Tecnologias limpas.
0.1 conceitos e estudos de caso;
0.2 otimizacdo de processos.
/. Apresentacao pelos académicos de projeto de desenvolvimento de um produto ou processo.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
JUGEND, D.; SILVA, S. L. Inovacao e Desenvolvimento de Produtos: Praticas de gestao e casos brasileiros. Rio de Janeiro: LTC, 2013,
184p.
MANZINI, E.; VEZZOLI, C. 0 Desenvolvimento de produtos sustentaveis. Sao Paulo: Edusp, 2008. 368p.

CROCCO, L. et al. Decisdes de marketing: os 4 Ps. 2. ed. rev. atual. Sao Paulo, SP: Saraiva, 2010. v. 2. 231 p. (Colecdo de marketing).



Codigo:
Carga Horaria (horas): 300
Créditos: 20

Pré-Requisito(s): Conclusao de, no minimo, 120 créditos, cursados no curso.

Ementa: Componente de carater orientado envolvendo atividades praticas em instituicoes externas, publicas ou privadas. As atividades devem
estar relacionadas diretamente com a drea da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Inicialmente, o aluno, tutorado pelo seu orientador, elaborara
um plano de estagio. 0 aluno devera confeccionar e apresentar relatorio, ao final do estagio. 0 relatorio sera entregue ao professor orientador
para avaliacao. Atividades complementares de até 100 horas, devidamente comprovadas (conforme tabela em anexo) e aprovadas pelo Colegiado
de curso, podem integrar a carga horaria do componente.

Objetivo(s):
e Proporcionar ao aluno a aplicacao pratica dos conhecimentos gerados ao longo do curso, 0 ganho de experiéncia na drea e 0 contato com a
realidade do profissional.

Conteido Programatico:
1. Definicdo do local de estagio;
2. Definicao do orientador;
3. Definicdo do Supervisor do estagio;
4. Elaboracao do plano de estagio;
b. Realizacao do estagio;
6. Elaboracao do relatorio;
7. Entrega do relatorio para o orientador;
8. Apresentacao do relatorio na forma de seminarios.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
De acordo com a area do estagio.






Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo 12h

Ementa: A matéria e suas transformacoes. Calculos quimicos e estequiométricos. Estrutura atomica. Tabela Periodica. Ligacoes (uimicas.
Funcdes inorganicas. Reacoes Quimicas. Solucdes e pH. Equilibrio Quimico. Cinética. Eletroquimica. Seguranca no laboratorio.

Objetivo(s):

e Possibilitar ao estudante a compreensao da natureza, propriedades, composicao e as transformacoes da mateéria.

e [Estudar os aspectos fundamentais da estrutura atdmica, tabela periddica dos elementos e ligacoes quimicas.

e (onferir ao aluno os requisitos minimos necessarios que permeiam dreas mais especificas da quimica, como aspectos fisico-quimicos,
quimica organica, quimica inorganica e quimica analitica.

Conteddo Programatico:
1. A matéria e suas transformacoes. Mudancas fisicas e quimicas. Classificacao da matéria. Misturas. 0 atomo.
2 Calculos quimicos e estequiométricos. Composicao centesimal. Formulas empirica e molecular. Calculos estequiométricos.
J Estrutura atomica. Primeiros modelos sobre a constituicdo da matéria. Radiacao eletromagnética. Quanta e fotons. Dualidade onda-
particula. Principio da incerteza de Heisenberg. Funcoes de onda e niveis de energia. Nimeros quanticos. Spin eletronico. Estrutura
atomica do hidrogénio.
4 Tabela periodica. Configuracao eletronica. Energia dos orbitais. Configuracoes eletronicas no estado fundamental. Propriedades periodicas.
b Ligacoes (uimicas. Ligacoes interatomicas. Estruturas de Lewis. Modelo da repulsao dos pares eletronicos do nivel de valéncia. Teorias
de ligacdo. Forcas intermoleculares.
6 Funcdes Inorganicas. Acidos, bases, sais e dxidos. Teoria acido-base.
7 reacoes quimicas.
8 Solucdes e Solubilidade. Termodinamica de solucdes. Unidades de concentracao. pH - potencial de hidrogénio. Misturas e diluicoes de
solucoes.
9 Cinética quimica. Velocidade de reacao. Fatores que afetam a velocidade das reacdes quimicas. Capacidade de calor. Capacidade
calorifica especifica. A primeira lei da termodindmica. Entalpia. A segunda lei da termodinamica. Entropia. A terceira lei da termodinamica.
Espontaneidade das reacoes quimicas.
10 Equilibrio quimico. Lei da acao das massas. Constante de equilibrio. Principio de Le Chatelier. Equilibrio de Solucoes.
11 Eletroquimica. Reacoes de oxirreducao. Eletroguimica e equilibrio quimico. Células eletroliticas. Deposicao eletrolitica.
12. Aspectos fundamentais de seguranca laboratorial.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

ATKINS, Peter William.; JONES, Loretta. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o Meio Ambiente. 72 ed. Sao Paulo:
Bookman, 2018.

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 13a ed. Sao Paulo: Prentice-Hall, 2017.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Reacoes Quimicas. 92 ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2015.v. 1e 2.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo 12h

Ementa: Estudo da Célula. Mecanismos basicos de evolucao. Conceitos e Bases da Hereditariedade. Nogoes Basicas de Classificacao e Biologia
dos Principais Grupos de Seres Vivos. Nogdes basicas de Microscopia. Biosseguranca.

Objetivo(s):

e Reconhecer a célula como unidade basica da vida, responsavel pelas funcoes e mecanismos de manutencao, crescimento e reproducao dos
organismos, bem como recipiente da variabilidade genética do individuo, e do potencial evolutivo, conhecendo suas variagoes estruturais em
procariotos e eucariotos, células animais e vegetais;

e Estudara biologia dos principais grupos de seres vivos, obtendo as nogoes basicas de sua classificagao; Obter nocoes tedricas de microscopia
tedrica e realizar praticas de laboratario.

Conteido Programatico:
1. Introducao a citologia e biologia celular: origem e evolucao celular, conceito de célula, enunciados da teoria celular;
2. Estruturas celulares: composicao, organizacao e funcoes em procariotos e eucariotos, em animais e vegetais;
3. Organelas citoplasmaticas: morfologia, distribuicao, funcoes e dindmica na sintese de compostos e producao de energia;
4. Ciclo celular: ocorréncia, funcao, estruturas envolvidas, etapas, transformacdes celulares, mecanismos de divisao mitose e meiose,
replicacao do DNA;
h. Mecanismos basicos de evolucao;
6. Conceitos e bases da hereditariedade (biologia molecular classica): natureza e estrutura do gene, alelo, dominancia, recessividade,
homozigose, heterozigose , hereditariedade; principios da heranca genética Mendeliana;
7. Principais grupos de seres vivos: nocoes basicas de classificacao e nomenclatura, estudo da biologia de cada grupo, nocoes sobre
estrutura viral;
8. Nocoes em microscopia: manejo e utilizacao de microscapios, preparo de laminas.
9. Fundamentos de seguranca em laboratorio de biologia.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
JUNQUEIRA, Luiz C.; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 92 ed. Sao Paulo: Guanabara Koogan, 2012.

RAVEN, Peter H.; EVERT, Ray F.; EICHHORN, Susan. E. Biologia vegetal. 62 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017.

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da Biologia. 82 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 3 v. (Célula e hereditariedade, 1; Evolucdo, diversidade
e ecologia, Z; Plantas e animais, 3.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: ndo hd

Ementa: Estudo das principais funcdes: funcéo afim, quadratica, modular, definida por partes, trigonométrica (seno e cosseno), exponencial e
logaritmica. Nogoes basicas de limites e continuidade de funcdes. Estudo da derivada de funcdes: nogoes basicas e aplicacoes nas ciéncias dos
alimentos. Estudo da integracao de funcoes: nogoes basicas e aplicacdes nas ciéncias dos alimentos.

Objetivo(s):

e (apacitar o aluno a modelar e resolver problemas relacionados a area de ciéncia e tecnologia de alimentos, relacionando os contetdos
trabalhados com 0s conhecimentos de outras dreas, especialmente, da microbiologia, fisica e bioguimica.

e Dar bases gerais para outras disciplinas, destacando-se, a Fisica aplicada a Ciéncia dos Alimentos e Estatistica .

Conteido Programatico:
1. Funcao afim e quadratica;
2. Funcao modular e definida por partes;
3. Funcoes seno e cosseno;
4. Funcoes exponenciais e logaritmicas;
h. Nocoes basicas de limites e continuidades de funcoes;
6. A Derivada como taxa de variacao;
7. Técnicas de diferenciacao: derivada de uma constante, de uma funcao poténcia, de uma constante vezes uma funcao, da soma ou
diferenca de duas funcdes, do produto de duas fungdes, do quociente de duas funcoes, das funcdes seno e cosseno, de fungoes exponenciais
e logaritmicas;
8. Aplicar o calculo de derivadas na resolucao de problemas;
9. Calculo das integrais indefinidas e definidas das principais funcoes;
10. Aplicar o calculo de integrais na resolucao de problemas.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
ANTON, Howard; BIVENS, Ir(; DAVIS, Stephen. Calculo. 102 ed. Porto Alegre: Bookman, 2014. v. 1.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: funcoes, limite, derivacdo e integragao. 62 ed. rev. ampl. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2009.

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplicacoes. 112 ed. Sao Paulo: LTC, 2015.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 -obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia

Pratica: ndo hd

Possibilidade de oferta em EaD: 100% - 30h

Ementa: Conceitos basicos sobre a EaD; ambientes virtuais de aprendizagem, ferramentas sincronas e assincronas de interacao na EaD.
Conceitos éticos e comportamentais em ambientes virtuais. Uso da internet como instrumento de pesquisa e trabalho.

Objetivo(s):

e (apacitar 0 aluno a utilizar os ambientes interativos de aprendizagem e as ferramentas de comunicacao que lhe permitirdo acompanhar um
curso a distancia.

e (onscientizar 0 aluno em relacao a postura de um estudante na modalidade de EaD, na qual a interacao com os professores e alunos sera
realizada através das ferramentas de comunicacao e dos ambientes interativos de aprendizagem.

Conteido Programatico:
1. Conceitos basicos sobre a EaD;
2. Ambientes virtuais de aprendizagem utilizados na universidade: Moodle;
3. Ferramentas sincronas e assincronas de interacao na EaD;
4. Conceitos éticos e comportamentais em ambientes virtuais;
0. Uso da internet como instrumento de pesquisa e trabalho;
6. Formatacao de trabalhos académicos na Universidade;
7. Sistema de gestao da UERGS: Portal do Aluno.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CARNEIRO, Méra L. F. Instrumentalizacao para o Ensino a Distancia. Porto Alegre: UFRGS, 2009. Disponivel em: https://lume.ufrgs.br/
handle/10183/52801. Acesso em:

HACK, Josias Ricardo. Introducao a educacao a distancia. Floriandpolis: LLV/CCE/UFSC, 2011. Disponivel em: http://ead.ufsc.br/
portugues/files/2012/04/livro-introdu%C3%A7%C3%A30-a-EAD.pdf. Acesso em: 14 jan. 2020.

HENTGES, Carina da Silva de Lima, et al. Manual para publicacao de trabalhos académicos e cientificos da Universidade Estadual
do Rio Grande do Sul. Universidade Estadual do Rio Grande do Sul; 22 ed. Porto Alegre: Uergs, 2019.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60
Créditos: 4 -obrigatorios
Semestre: 2°
Pré-Requisito(s): Quimica Geral
Modalidade: presencial
Pratica: minimo de 12h

Ementa: Funcdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, éteres, halogenetos de alquila, compostos de enxofre,
aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, ésteres e compostos aromaticos. Estereoquimica: enantidmeros, mistura racémica, quiralidade.
Reacoes de compostos organicos importantes para a ciéncia e a tecnologia de alimentos.

Objetivo(s):

e Fornecer 0s conhecimentos necessarios para a classificacao das moléculas organicas e seus principais grupos como um todo, bem como da
compreensao dos principais mecanismos de reacao em diferentes meios, possibilitando ao discente os conhecimentos necessarios para a
compreensao de sistemas e rotas metabolicas de maior complexidade a serem abordadas em disciplinas subsequentes.

Conteddo Programatico:
1. Carbono e suas propriedades.
2. Cadeias carbonicas, tipos e classificacdo, hibridizacao.
3. Funcoes organicas e nomenclatura de compostos organicos: hidrocarbonetos de cadeia aberta e fechada, propriedades do benzeno.
4. Funcoes organicas e nomenclatura de compostos organicos: alcoois, aldeidos e cetonas.
b, Eteres.
0. Esteres, acidos carboxilicos e derivados.
7. Compostos Nitrogenados.
8. Biomoléculas.
9. Propriedades fisicas, acidez e basicidade em compostos organicos.
0. Estereoquimica: moléculas quirais, sistema R-S; enantidmeros, estereocentro.
1. Projecoes de Fisher.
2. Reacdes organicas: homolise e heteralise, carbocations, carbodnions.
J. Reac0es organicas ionicas; eliminacao monomolecular e bimolecular; adicao.

— — — —

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 42 ed. Sao Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2006.V 1 e 2.

SOLOMONS, T.W.Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. 122 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 2 v.

BARBOSA, L. C. A. Introducao a Quimica Organica. 72 ed. , Sdo Paulo: Prentice Hall, 2010. 360 p.



Cadigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 -obrigatorios

Semestre: 2°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EAD: 100% - 30h

Ementa: Gestao das relacoes humanas no trabalho. Clima e cultura organizacional. Aprendizagem nas organizacoes. Relacionamento interpessoal
e intrapessoal. Comunicacdo. Fator humano como diferencial competitivo. Criatividade na solucao de problemas. Trabalho em equipe: o individuo
e 0 grupo. Transformacao do grupo em equipe. Motivacao e integracdo. Lideranca. Gestao Estratégica de Pessoas. Processos de recrutamento e
selecao de pessoas. Desenvolvimento de pessoas. Avaliacao de performance. (Qualidade de vida no trabalho.

Objetivo(s):

e Abordar, de forma ampla, a Gestao de Pessoas, demonstrando o relacionamento com as demais areas da gestao empresarial;

e Assimilar os principais pressupostos tedricos que fundamentam a definicao de politicas e praticas de Gestao de Pessoas nas organizacoes;

e (onhecer as principais atividades e procedimentos dos varios subsistemas da Gestao de Pessoas e os impactos de sua operacionalizacdo em
diferentes instancias organizacionais;

e [nstrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio da Gestao de Pessoas, possibilitando-lhes analise, entendimento, visdo critica,
construcao de alternativas adequadas para aplicabilidade em diversos contextos organizacionais;

» [ar condicoes para desenvolvimento do potencial mental aliado ao mecanismo de satisfacao das necessidades dos alunos.

Conteido Programatico:
1. Gestdo das relacoes humanas no trabalho:
2. Clima e cultura organizacional;
3. Aprendizagem nas organizacoes;
4. Relacionamento interpessoal e intrapessoal;
b. Comunicacao;
6. Fator humano como diferencial competitivo;
7. Criatividade na solucdo de problemas;
8. Trabalho em equipe: o individuo e o grupo;
9. Transformacao do grupo em equipe;
10. Motivacao e integracao;
11. Lideranca;
12. Gestao Estratégica de Pessoas;
13. Processos de recrutamento e selecao de pessoas;

14. Desenvolvimento de pessoas;
15. Avaliacdo de performance;
16. (Qualidade de vida.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CHIAVENATO, Idalberto. Administracao de recursos humanos: fundamentos béasicos. 7. ed. rev. e atual. Sao Paulo: Manole, 2010. (Série

Recursos Humanos).

FRANCA, Ana Cristina Limongi. Praticas de recursos humanos: PRH: conceitos, ferramentas e procedimentos. Sao Paulo: Atlas, 2009.



Codigo: TIPLER, Paul; MOSCA, Gene. Fisica para Cientistas e Engenheiros. 62 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.V.1eV. 2.
Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 2°

Pré-Requisito(s): Fundamentos de Célculo

Modalidade: presencial;

Pratica: flexivel

Ementa: Grandezas e medidas, algarismos significativos, notacao cientifica. Conceitos basicos em mecanica: cinematica e dinamica. Fluidos:
Forca e pressao em fluido, Principio de Pascal, Principio de Arquimedes, Tensao superficial, Equacao de Bernoulli, Lei da Viscosidade de
Poiseuille, Fluxo Turbulento; Calor e Teoria Cinética: Teoria cinética da matéria, unidades de calor, calor especifico, calor sensivel e calor
latente, transferéncia de calor: conducao, conveccao e radiacao, transporte de moléculas por difusao; Termodindmica: Primeira e Segunda Leis
da Termodinamica.

Objetivo(s):

e Espera-se que ao concluir a disciplina, os estudantes tenham adquirido conhecimentos basicos para o posterior estudo de disciplinas que
tratam do processamento de alimentos, utensilios e técnicas para a preparacao de alimentos, ambientes adequados a conservacao de
alimentos, refrigeracao, congelamento e aquecimento de alimentos, entre outros.

Conteido Programatico:
1. Grandezas e medidas, algarismos significativos, notacao cientifica;
2. Conceitos basicos em mecanica: cinematica - movimento uniforme e movimento uniformemente variado;
3. Forca;
4. Trabalho e energia mecanica;
b. Fluidos: Forca e pressao em fluido, Principio de Pascal, Principio de Arquimedes, Tensao superficial, Equacao de Bernoulli, Lei da
Viscosidade de Poiseuille, Fluxo Turbulento;
6. Calor e Teoria Cinética: teoria cinética da matéria, unidades de calor, calor especifico, calor sensivel e calor latente;
7. Transferéncia de calor: conducao, conveccao e radiacao, transporte de moléculas por difusao;
8. Primeira Lei da Termodindmica;
9. Segunda Lei da Termodinamica.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica. 102 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.V.1,V. 2, V.3 e V. 4.

NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de Fisica Basica: Mecanica. 52 ed. S3o Paulo: Edgard Blicher, 2013.V. 1,V. 2,V. 3e V. 4.



Codigo: 9. Determinacao da Renda e Produto Nacional: renda versus dispéndio; oferta e demanda agregada; consumo, investimento, poupanca,

Carga Horaria (horas): 30 gastos do governo, exportacao e importacao.

Créditos: 7 -obrigatdrios 10. Politicas Macroeconomicas: politica fiscal, politica monetaria, politica cambial, politica de renda; precos administrados, precos
Semestre: 7° minimos, politicas de subsidios, politica de estoques governamentais.

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos 11. Emprego e desemprego.

Modalidade: presencial | a distancia 12. Crescimento e desenvolvimento economico.

Pratica: nao ha

Possibilidade de oferta em EaD: 100% - 30h Referéncias Bibliograficas Basicas:

MANKIW, N. Gregory. Introducao a Economia. 82 ed. Sao Paulo: Cengage, 2019.
Ementa: Nocoes Introdutorias: escassez e possibilidades de producdo; Oferta, Demanda e Equilibrio de Mercado: demanda de mercado,

lei da demanda, curva de demanda e deslocamentos; oferta de mercado, lei da oferta, curva de oferta e deslocamentos; e equilibrio de PINHO, Diva Benevides; VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval (orgs.). Manual de introduco a economia. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
mercado. Intervencao Governamental: eficiéncia/ineficiéncia do mercado; tabelamentos, precos minimos, restricdes as importacdes. Escolha
do Consumidor: utilidade e demanda do consumidor; restricao orcamentaria e curvas de indiferenca. Estruturas de Mercado e Formacao do VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval; GARCIA, Manuel E. Fundamentos de Economia. 62 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2018.

Preco: concorréncia perfeita, monopalio, oligopolio. Inflacao. Medidas da Atividade Econdmica: fluxo circular da renda; renda e produto; valor
adicionado; despesa nacional, PIB e PNB. Determinacao da Renda e Produto Nacional: renda versus dispéndio; oferta e demanda agregada;
consumo, investimento, poupanca, gastos do governo, exportacao e importacao. Politicas Macroeconomicas: politica fiscal, politica monetaria,
politica cambial, politica de renda; precos administrados, precos minimos, politicas de subsidios, politica de estoques governamentais. Emprego
e desemprego. Crescimento e desenvolvimento economico.

Objetivol(s):

e Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;

e Discutir a natureza da atividade econdmica (producao-consumo-troca) e as relacdes econdmicas, e incutir nos alunos a possibilidade de
avaliacao do uso da teoria economica nas suas futuras decisoes;

e |nstrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio da analise de problemas economicos e financeiros municipais, estaduais e regionais;

e Aplicar os conceitos apresentados em situacoes reais da pratica administrativa.

Conteudo Programatico:
1. Natureza e importancia da economia.
2. Nocdes Introdutorias: escassez e possibilidades de produgao; mercado e governo numa economia global.
J. Oferta, Demanda e Equilibrio de Mercado: demanda de mercado, lei da demanda, curva de demanda e deslocamentos; oferta de mercado,
lei da oferta, curva de oferta e deslocamentos; e equilibrio de mercado.
4. Intervencdo Governamental: eficiéncia/ineficiéncia do mercado; tabelamentos, precos minimos, restricoes as importaces.
h. Escolha do Consumidor: utilidade e demanda do consumidor; restricao orcamentaria e curvas de indiferenca.
0. Estruturas de Mercado e Formacao do Preco: concorréncia perfeita, monopolio, oligopolio.
7. Inflacao.
8. Medidas da Atividade Economica: fluxo circular da renda; renda e produto; valor adicionado; despesa nacional, PIB e PNB.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatdrios

Semestre: 2°

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia

Pratica: nao ha

Possibilidade de oferta em EaD: 100% - 60h

Ementa: Compreensao e interpretacao de textos. Fatores de textualidade: géneros textuais, coesao e coeréncia. Pratica de producao e reescrita
de textos informativos e argumentativos. |dentificacao e aplicacao de estratégias de leitura e de producao textual. Pratica de reducao de
informacao.

Objetivo(s):
e Proporcionar ao aluno a instrumentalizacao basica para aprimorar suas capacidades de produzir e interpretar textos técnicos e cientificos na
area do curso.

Conteudo Programatico:
1. Fatores de textualidade: coesao e coeréncia;
2. Tipologia textual;
3. Construcao do paragrafo;
4. Praticas de reducao de informacao: resumo, resenha, diagramas e tabelas;
0. Leitura, analise e producao de textos orais e escritos pertinentes a drea de formacao do aluno;
6. ldentificacao e aplicacdo de estratégias de leitura e de producao textual;
7. Textos dissertativos;
8. Compreensao e interpretacao de textos;
9. Pratica de producao e reescrita de textos informativos e argumentativos pertinentes a area de formacao de alunos;
10. Niveis e funcdes de linguagem;
11. Revisao textual e gramatical;
12. Significado das palavras de acordo com o contexto.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
ANDRADE, Maria Margarida de; HENRIQUES, Antonio. Lingua portuguesa: nocdes basicas para cursos superiores. 92 ed. Sao Paulo: Atlas,
2009.

CASSANO, Maria da Graca (Org.). Praticas de leitura e escrita no ensino superior. 22 ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2014.

MOYSES, Carlos Alberto. Lingua portuguesa: atividades de leitura e producdo de texto. 42 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatorios

Semestre: 3°

Pré-Requisito(s): Biologia Geral / Quimica Organica
Modalidade: presencial

Pratica: minimo 12 horas

Ementa: Estudo das Biomoléculas: nucleotideos e acidos nucléicos; aminoacidos; proteinas; carboidratos; lipidios. Enzimas e cinética enzimatica
e inibidores. Fundamentos do metabolismo: catabolismo e anabolismo. Metabolismo da glicose: glicalise, ciclo do acido citrico, fosforilacao
oxidativa e fermentacoes, gliconeogénese. Biossintese de lipidios. Fotossintese.

Objetivo(s):
e (onhecer as estruturas, funcoes, classificacao e propriedades das biomoléculas que compoem 0s seres vivos, as propriedades enzimaticas
na catalise das reacoes celulares, bem como as reacoes do metabolismo celular e suas implicacoes para 0s organismos.

Conteddo Programatico:
1. Estrutura e composicao dos nucleotideos;
2. Estrutura e forcas estabilizantes dos acidos nucléicos;
3. Propriedades do DNA;
4. Estrutura e classificacdo dos Aminodcidos;
h. Composicao, estrutura (primaria e tridimensional), classificacdo (globulares e fibrosas), forcas estabilizantes e funcdes das proteinas;
6. Enzimas: caracterizacao, funcao, especificidade, propriedades; nomenclatura e classificacao;
7. Cinética Enzimatica: postulado do estado estacionario, constante de Michaelis, inibicdo enzimatica, efeitos de agentes fisicos e quimicos
que atuam sobre a velocidade das reacoes;
8. Classificacdoefuncdesdos Carboidratos: monossacarideos, polissacarideos (dissacarideos, estruturais e de reserva, glicosamonoglicanos)
e glicoproteinas;
9. Classes e funcoes dos lipideos: acidos graxos, triacilglicerois, glicerofosfolipideos, esfingolipideos, esteraides;
10. Fundamentos do metabolismo e vias metabélicas: caracteristicas gerais das vias metabdlicas, tipos de vias (catabélitas e anabdlicas);
1. Metabolismo da glicose: glicolise, ciclo do acido citrico, fosforilagao oxidativa e fermentacoes;
2.6liconeogénese;
J. Biossintese de lipideos;

4. Fotossintese: reacoes de luz e de “escuro”.

— — — —

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BERG, Jeremy M.; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert. Bioquimica. 6. ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2008.

HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Biogquimica llustrada. b. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2018, 1312 p.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60
Créditos: 4 -obrigatorios
Semestre: 3°
Pré-Requisito(s): Biologia Geral
Modalidade: presencial
Pratica: minimo de 12h

Ementa: Historico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia. Classificacao, nomenclatura, caracteristicas gerais e diversidade biologica
de bactérias, algas, protozoarios, fungos e virus. Nutricao e cultivo de microrganismos. Metabolismo microbiano, fontes de energia, crescimento
e regulacao do metabolismo. Controle de microrganismos. Genética microbiana.

Objetivol(s):

e (onhecer o histarico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia, a importancia dos microrganismos para a area de Ciéncia dos
Alimentos, a classificacao, nomenclatura, caracteristicas gerais e diversidade biologica de bactérias, algas, protozoarios, fungos
e virus, 0s mecanismos de nutricao e cultivo dos microrganismos, as formas de metabolismo microbiano, bem como, 0S
fatores de controle de microrganismos e a genética microbiana.

Conteddo Programatico:
1. Historico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia: postulados de Koch, experimentos de Pasteur, importancia dos microrganismos
para 0 homem e para 0s ecossistemas;
7. Métodos para Caracterizacao de microrganismos: Técnicas para obtencdo de culturas puras (esgotamento por estrias, semeadura em
superficie, método de “Pour-plate”); observacdes microscapicas;
J. Caracteristicas morfologicas de bactérias: tamanho, forma, arranjos;
4. Propriedades e funcoes das estruturas em bactérias: flagelos, pélos ou fimbrias, glicocalice, parede celular, membrana citoplasmatica;
b. Classificacdo em bactérias: eubactérias, arqueobactérias;
0. Caracterizacao e classificacao de fungos: perfeitos e imperfeitos; limosos, inferiores flagelados, terrestres; Caracterizacao e classificagao
das algas;
7. Caracterizacao e classificacao dos protozoarios;
8. Nutricao e cultivo de microrganismos: meios de cultura utilizados, exigéncias nutricionais,classificagao nutricionais, condicoes fisicas
para o cultivo de microrganismos, psicrofilos, mesofilos, termofilos, tempo de geracao, curva de crescimento;
9. Metabolismo Microbiano: relacoes entre os processos de degradacdo e sintese, fontes de energia, transferéncia de energia, degradacao da
glicose, ciclo do acido citrico, fermentacao, biossintese de componentes nitrogenados, d e proteinas, de acidos nucleicos, de carboidratos;
10. Controle de microrganismos por agentes quimicos e fisicos;
11. Virus: constituicdo viral, caracteristicas, mecanismos de infeccao viral, virus em animais, fitovirus.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

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

PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicacoes. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books do
Brasil, 2001.v. 1.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatorios

Semestre: 3°

Pré-Requisito(s): Fundamentos de Célculo
Modalidade: presencial

Pratica: ndo hd

Ementa: Estatistica descritiva. Distribuicdo de frequéncias. Probabilidade. Variaveis aleatorias discretas e continuas. Distribuicoes: Binomial,
Poisson, Normal e t de Student. Nocoes de amostragem. Distribuicao amostral das médias. Testes de hipoteses. ANOVA. Teste t. Correlacao.
Regressao linear simples.

Objetivo(s):

e Possibilitar aos alunos a compreensao das ideias elementares de Estatistica sobre: organizacao de dados em tabelas e graficos; medidas
descritivas, nocao de variabilidade de dados de observacao e analise de dados obtidos através de levantamentos e de experimentos
apropriadamente delineados na solucao de problemas da area de ciéncia dos alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Estatistica descritiva: medidas de tendéncia central e de dispersao de dados agrupados e ndo agrupados: Médias, mediana, moda,
desvio médio, varidncia, desvio-padrao e coeficiente de variagao;
2. Distribuicdo de frequéncias: tabela, histograma, poligono de frequéncias relativas e poligono de frequéncia acumulada (Ogiva);
3. Nocdes basicas de probabilidade e variaveis aleatorias discretas e continuas;
4. Distribuicao Binomial e de Poisson;
h. Distribuicao Normal;
6. Distribuicdo t de Student;
7. Nocdes de amostragem: conceitos de amostra e populacao, tipos de amostragem e calculo do tamanho das amostras;
8. Distribuicao amostral das medias;
9. Testes de hipoteses;
10. Teste t;
11. Analise de variancia: ANOVA;
12. Correlacao e regressao linear simples.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BUSSAB, Wilton 0.; MORETTIN, Pedro. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A.; TOLEDO, G. L. Estatistica aplicada. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1985.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 -obrigatdrios

Semestre: 3°

Pré-Requisito(s): sem pré-requisitos

Modalidade: presencial | a distancia | atividades curricularizaveis de Extensdo: 30 horas
Pratica: flexivel

Possibilidade de oferta em EaD: 100% - 60h

Ementa: Desenvolvimento: conceitos e impactos no campo econdmico, social e ambiental. Conceitos e indicadores de sustentabilidade. Teoria
e Métodos de analise do desenvolvimento regional. Arranjos produtivos locais, Redes de cooperacao produtiva e clusters como instrumentos
de desenvolvimento local e regional. A industrializacao e o desenvolvimento regional. Conhecimento, tecnologias, competitividade e soberania.
Capital social. Diagnastico regional dos problemas econdmicos, sociais e ambientais e de potencialidades. Politicas e gestao do desenvolvimento
regional. 0 meio rural e o desenvolvimento contemporaneo. Andlises de planos e projetos de desenvolvimento regional sustentavel. Durante
este componente curricular deverd ser desenvolvido projeto de extensdo, no qual os estudantes terdo a oportunidade de elaborar um estudo e/
ou projeto com enfoque no desenvolvimento regional sustentavel. Vivéncias praticas em sustentabilidade e desenvolvimento regional com acoes
de cunho extensionista.

Objetivol(s):

e (ferecer subsidios tedricos para o exercicio da capacidade de analise das realidades economicas, sociais e ambientais da regido, sob a tica
do desenvolvimento regional sustentavel;

e Estimular a reflexao frente a identificacdo de potenciais de desenvolvimento locais e regionais que equalizem a geracao de renda com o
melhoria da qualidade de vida, associados ao uso de praticas menos impactantes ao equilibrio ambiental dos ecossistemas locais e uso de
[eCUrs0s naturais renovaveis;

e Ser capaz de elaborar projeto com tema de desenvolvimento regional sustentavel, aplicando os conhecimentos obtidos.

Conteido Programatico:
1. Desenvolvimento: conceitos e impactos no campo econdmico, social e ambiental.
2. Teoria e Métodos de analise do desenvolvimento regional.
J. Politicas e gestdo do desenvolvimento regional.
4. Capital social.
b. Aindustrializacao e o desenvolvimento regional.
0.Arranjos produtivos locais, Redes de cooperacao produtiva e clusters como instrumentos de desenvolvimento local e regional.
7. Conhecimento, tecnologias e competitividade.
8. Conceitos e indicadores de sustentabilidade.
9. 0 meio rural e o desenvolvimento contemporaneo.

10. Diagnastico regional dos problemas econdmicos, sociais e ambientais e de potencialidades.
11. Analises de planos e projetos de desenvolvimento regional sustentavel.
12. Atividades que serao desenvolvidas na extensao.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

BECKER, Dinizar Fermiano; WITTMANN, Milton Luiz (Orgs.). Desenvolvimento regional: abordagens interdisciplinares. 2. ed. Santa Cruz
do Sul: EDUNISC, 2010.

BRANCO, Samuel Murgel. Ecossistémica: uma abordagem integrada dos problemas do meio ambiente. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
1999,

CAVALCANTI, Clévis (Org.). Desenvolvimento e natureza: estudos para uma sociedade sustentével. Sao Paulo: Cortez, 2001,



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 -obrigatdrios

Semestre: 6°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Ementa: Tipos de conhecimento. A Ciéncia e os Fundamentos do Conhecimento Cientifico. 0 Método Cientifico. Introducdo a Pesquisa Cientifica.
Elaboracao de Trabalhos Académicos e Publicacoes.

Objetivol(s):

e Propiciarareflexao sobre a ciéncia e transformacdes, relacionando com a producao do conhecimento cientifico e 0 uso do meétodo, despertando
no estudante o espirito cientifico e a capacidade critica na busca do conhecimento e no desenvolvimento da pesquisa;

e (onhecer os métodos cientificos e sua aplicabilidade no &mbito da pesquisa.

e |dentificar e familiarizar-se com as etapas de organizacao da pesquisa cientifica, obtendo nogoes preliminares sobre a elaboracao dos
trabalhos académicos e publicacoes, atraves da utilizacao das normas tecnicas.

Conteudo Programatico:
1.0s tipos de conhecimento;
2. Conhecimento cientifico;
3. Historico da ciéncia: concepcoes e paradigmas, ciéncia contemporanea e interdisciplinaridade;
4. Métodos Cientificos: conceito, desenvolvimento e tipos de métodos e sua aplicabilidade;
b. Técnicas de Pesquisa Cientifica;
0. Etapas da investigacdo cientifica: elaboracao do projeto, coleta de dados, analise e interpretacao dos dados e elaboracao da escrita;
7. Estrutura e organizacao de projetos de pesquisa e de extensdo (definicao do problema, hipGtese, levantamento bibliogréfico, formulacao
de objetivos, metodologia, recursos econdmicos/financeiros, cronograma;
8. Técnicas de coleta de dados;
9. Elaboracao de trabalhos académicos e publicacdes: resumo, comunicacdo, informe, artigo, resenha, relatdrios e monografias (estrutura,
formatos, elementos basicos);
10. Normas técnicas e estruturacao: formatacao de trabalhos, técnicas de citacoes e referéncia.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
GIL, Antonio Carlos. Como elaborar Projetos de Pesquisa. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2017.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Sao Paulo: Atlas, 2017.

PADUA, Elisabete Matallo M. Metodologia da Pesquisa: abordagem tedrico-pratica. 18. ed.  Campinas, SP: Papirus, 2017.



Voltar para a Matriz Curricular



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: flexivel

Ementa: Classificacdo e caracterizacao de matérias primas vegetais. (ualidade de matérias primas. Boas Praticas de Producdo e certificado
de origem. Sistemas agricolas de cultivo de plantas. Encaminhamento das matérias primas. Classificacao comercial. Fontes de producao e
mercado de consumo.

Objetivo(s):

e Abordar as principais caracteristicas fisicas e quimicas das diferentes matérias primas de origem vegetal;

e |dentificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo industrial e que possibilitam obter um alimento dentro
dos padroes de qualidade exigidos pelos consumidores.

Conteddo Programatico:
1. Classificacao dos grupos vegetais segundo utilizacao na industria alimenticia;
2. Caracterizacao fisico-quimica das matérias-primas: frutas, hortalicas, amilaceas, leguminosas, oleaginosas, e sacarinas e estimulantes;
J. Fatores que afetam as propriedades organolépticas, nutritivas, de maturacao e funcionais das matérias-primas;
4. Selecdo de espécies e cultivares;
b. Colheita, beneficiamento, armazenamento e transporte de frutas, hortalicas, cereais, leguminosas e oleaginosas;
6. Boas Praticas de Producao e certificado de origem das matérias primas;
7. Nocoes de fisiologia pos-colheita de frutas, hortalicas, cereais, leguminosas e oleaginosas;
8. Classificacao comercial: frutas, hortalicas, leguminosas e cereais;
9. Fontes de Producdo e mercados de consumos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

KOBLITZ, M. G. B.Matérias-Primas Alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U. A. {coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 1°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% - 30h
Pratica: flexivel

Ementa: Conceito e analise dos sistemas agroalimentares. Organizacdo e funcionamento do negacio agroalimentar. Abordagem sistémica da
gestdo. Coordenacao vertical e horizontal. Plangjamento estratégico. Planejamento e controle da producdo. Estratégias empresariais no setor
agroalimentar. As funcdes gerenciais nos sistemas agroalimentares. Aspectos técnicos, economicos, financeiros, sociais, legais, ambientais e
eticos dos sistemas agroalimentares. Sistemas agroalimentares e o0 setor externo. Politicas publicas e questoes atuais que afetam os sistemas
agroalimentares. Novas técnicas e tendéncias na gestao agroalimentar. Competitividade. Aliancas estratégicas, terceirizacao, fusdes, aquisicoes,
parcerias, franquias e redes de cooperacao. Gerenciamento da cadeia de suprimentos. Inovacao tecnologica.

Objetivol(s):

e Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;

e instrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio do planejamento e da gestao agroalimentar em niveis municipal, estadual e regional;
e aplicar os conceitos apresentados em situacoes reais da pratica administrativa.

Conteido Programatico:
1. Conceito e analise dos sistemas agroalimentares;
2. Organizacao e funcionamento do negocio agroalimentar;
J. Abordagem sistémica da gestao;
4. Coordenacao vertical e horizontal;
b. Planejamento estratégico;
0. Plangjamento e controle da producao;
8. Estratégias empresariais no setor agroalimentar;
9. As funcoes gerenciais nos sistemas agroalimentares;
10. Aspectos técnicos, economicos, financeiros, sociais, legais, ambientais e éticos dos sistemas agroalimentares;
11. Sistemas agroalimentares e 0 setor externo;
12. Politicas publicas e questoes atuais que afetam os sistemas agroalimentares;
13. Novas técnicas e tendéncias na gestao agroalimentar;
14. Competitividade;
15. Aliancas estratégicas, terceirizacao, fusoes, aquisicoes, parcerias, franquias e redes de cooperacao;

16. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: SCM;
17. Inovacao tecnoldgica.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

BATALHA, M. 0. (coord.). Gestao agroindustrial. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007. v. 1.
NEVES, M. F.; CHADDAD, F. R.; LAZZARINI, S. G. Gestao de negdcios em alimentos. Sao Paulo: Pioneira Thompson Learning, 2002.

FEIX, R. D.; LEUSIN JUNIOR, S. Painel do agronegécio no Rio Grande do Sul - 2019. Porto Alegre: Seplag, 2019.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 2°

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial

Pratica: flexivel

Ementa: Aspectos de obtencao, classificacao e composicao das principais matérias primas de origem animal: leite, carnes bovina, suina, ovina
e aves, 0vos, pescado e mel. Fatores que afetam a producao de matérias primas em relacao a quantidade e qualidade. Boas Praticas de Producao
e Certificacao. Controle higiénico-sanitario das matérias-primas. Rastreabilidade.

Objetivo(s):

e Proporcionaraos estudantes que conhegam os fundamentos das matérias primas de origemanimal no que diz respeito a obtencao, classificacao,
propriedades fisico-quimicas e composicdo quimica das mesmas;

e |dentificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo industrial e que possibilitam obter um alimento dentro
dos padroes de qualidade exigidos pelos consumidores.

Conteido Programatico:
1. Introducao as matérias primas de origem animal;
2. Obtencao, Classificacao, Propriedades fisico-quimicas e Composicao quimica: leite;
3. Obtencao, Classificacao, Propriedades fisico-quimicas e Composicao quimica: carne bovina, suina, ovina e de aves;
4.0btencao, Classificacao, Propriedades fisico-quimicas e Composicao quimica: ovos;
h. Obtencao, Classificacao, Propriedades fisico-quimicas e Composicao quimica: pescado;
6.0btencao, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas e Composicao quimica: mel;
/. Fatores que afetam a producao de matérias primas em relacao a quantidade e qualidade;
8. Boas Praticas de Producdo e Certificacao;
9. Controle higiénico-sanitario das matérias-primas;
10. Rastreabilidade;
11. Influéncia dos processos tecnologicos sobre as matérias-primas e possibilidades de aproveitamento industrial das matérias-primas
de origem animal.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
KOBLITZ, M. G. B.Matérias-Primas Alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VIEIRA, R. H. S. F.Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sao Paulo: Varela, 2004.

WIESE, H. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Porto Alegre: Agrolivros, 2005.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 3°

Pré-Requisito(s): Matérias-Primas de Origem Vegetal / Matérias-Primas de Origem Animal
Modalidade: presencial

Pratica: flexivel

Ementa: Fundamentos basicos para o desenvolvimento de ayout de plantas fabris e fluxogramas de processos para a producao de alimentos.
Elementos de construcao, tubulacdes e equipamentos para indistria de alimentos. Operacoes unitarias para o processamento de mateérias-
primas de origem animal e vegetal. Legislacao para a instalacao e operacao de industrias de alimentos. Conceitos basicos de seguranca do
trabalho, ergonomia e estudo de perigo e operabilidade.

Objetivo(s):

e (apacitar os educandos na area de projetos de industria de alimentos a ter subsidios que possibilitem analisar instalacoes e equipamentos
para o processamento de alimentos;

e Explanar conceitos fundamentais para o desenho de plantas industriais de alimentos de acordo com a legislacao vigente; Apresentar o0s
principios para a elaboracao de fluxogramas de processamento de alimento;

e Expor uma analise geral dos principais riscos a que os trabalhadores estao expostos durante a execucao das tarefas usuais de diferentes
industrias de alimentos;

e Apresentar os principais principios para a 0 estudo e andlise de perigo e operabilidade de equipamentos e instalagoes na industria de
alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Desenho de layout de plantas industriais.
1.1 desenho técnico do layout.
1.2 conceitos de procedimento para fluxos de producdo baseados em boas praticas de fabricacao.
2. Organizacao de fluxograma para o processamento de alimentos de origem animal e vegetal.
2.1 principais operacdes unitarias para o processamento de alimentos.
2.2 Fluxo de producao e capacidade produtiva de equipamentos;
3. Materiais para o projeto de instalacoes e equipamentos.
3.1 materiais para a construcao da parte fisica da planta industrial.
3.2 materiais para o desenvolvimento de tubulacoes e equipamentos;
3.3 design higiénico de equipamentos para a industria de alimentos;
4. Legislacao para instalacoes e operacoes para o processamento de produtos de origem animal;
b. Sequranca do trabalho:

b.1 riscos fisicos;
b.Z riscos quimicos;
b.d riscos biolagicos;
b.4 riscos ergondmicos;
6. Estudo e analise de perigo e operabilidade:
0.1 conceitos, aplicacoes e estrutura de relatorio de Analise preliminar de perigos na industria de alimentos;
0.2 Conceito, aplicacdes e estrutura de relatorio de Estudo de Perigo e Operabilidade de equipamentos e instalacoes na industria de
alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
GALANTE, E. B. F.Principios de Gestao de Risco. Curitiba: Apris, 2015.

SOUSA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2005. v. 1.

SOUSA, C. A. B.; FERNANDES, A. R.Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vicosa: UFV, 2003. v. 2.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60
Créditos: 4 - obrigatorios
Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Bioquimica Geral
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 12h

Ementa: Propriedades fisicas, quimicas e funcionais da agua, carboidratos, proteinas, lipidios, pigmentos, vitaminas e minerais. Principais
reacoes e transformacoes destes componentes durante condicdes de processamento de alimentos. Corantes de alimentos. Aditivos alimentares.
Substancias bioativas.

Objetivol(s):

e Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre a composicao quimica dos alimentos, principais tipos de transformacoes que neles ocorrem e
uma visao geral dos meios de controlar as alteracoes indesejaveis;

e (onhecer a composicao, propriedades e transformacoes quimicas dos constituintes dos alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Agua: molécula de dgua, dgua nos alimentos, estrutura da dgua liquida, estrutura do gelo, interacdes dgua-soluto, atividade de dgua,
isotermas de sorcao de agua e histerese.
2. Aminoacidos e proteinas: desnaturacao; propriedades fisico-quimicas, funcionais e nutricionais; proteinas importantes em alimentos;
Alteracdes fisicas, quimicas e nutricionais das proteinas induzidas pelo processamento.
3. Carboidratos: principais reacdes (hidrélise, poder redutor, reacdes de escurecimento) e transformacdes (cristalizacdo, retrogradacao e
gelatinizacdodoamido, geleificacdo pectina); propriedades funcionais de mono e oligossacarideos emalimentos; principais monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos encontrados nos alimentos.
4. Lipidios: composicao e classificacdo dos lipideos nos alimentos; reacdes quimicas (hidrogenacao, interesterificacao, hidrélise, oxidacao),
propriedades fisico quimicas; propriedades funcionais dos lipidios nos alimentos.
0. Corantes. Pigmentos naturais: classificacao, estrutura e propriedades fisicas e quimicas em relacao aos alimentos: clorofilas, mioglobina,
carotendides, flavonoides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas. Estabilidade durante o processamento. Corantes de alimentos.
0. Sabor e aroma: definicao, flavor, sabores basicos, compostos volateis e nao volateis.
7. Vlitaminas e minerais: classificacao, estabilidade e ocorréncia nos alimentos.
8. Aditivos: conceitos, classificacao, aplicacao; legislacao brasileira para aditivos alimentares.
9. Substancias Bioativas: Nutracéuticas e toxicas. Regulamentacao, Fitoquimicos benéficos a saude, Mecanismos gerais de protecao
dos fitoquimicos, Suplementos Alimentares Naturais, Nutracéuticos induzidos pelo processamento de alimentos, Biodisponibilidade de
compostos bioativos, substancias toxicas desenvolvidas no processamento de alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 7. ed. Vicosa: UFV, 2019.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, 0.Quimica de Alimentos de Fennema. 5. ed. S3o Paulo: Artmed, 2018.
BOBBIO, P.; BOBBIO, F. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005.

PICO, Y. Andlise Quimica dos Alimentos. Rio de Janeiro: Campus, 2014.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Microbiologia Geral / Bioguimica Geral
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 12h

Ementa: Importancia do estudo de micro-organismos em alimentos. Principais grupos de micro-organismos em alimentos. Fatores que
influenciam o crescimento microbiano em alimentos. Analise microbiologica de alimentos. Padroes microbiologicos. Microrganismos patogénicos
em alimentos. Contaminacoes e alteracoes. Controle do desenvolvimento microbiano.

Objetivol(s):

e (Conhecer microrganismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminacao, controle, aplicacdo e determinagoes
analiticas;

e |dentificar os principais micro-organismos relacionados com toxinfeccoes, deterioragdes, conservacao e producao de alimentos; Distinguir
fatores relacionados ao desenvolvimento microbiano em alimentos;

e Reconhecer fontes de contaminacao e alteracoes microbianas em alimentos;

e Apontar métodos para controlar a atividade microbiana em alimentos;

e [iferenciar infeccao e intoxicacao alimentar;

e |dentificar microrganismos patogénicos causadores de enfermidades;

e Realizar analises microbiologicas.

Conteido Programatico:
1. Introducao a Micrabiologia de Alimentos:
1.1. Importancia do estudo de micro-organismos em alimentos;
1.2. Principais grupos de microrganismos em alimentos;
1.3. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o crescimento microbiano em alimentos.
2. Analise microbiologica de alimentos;
2.1. Métodos de andlise (convencionais e rapidos);
2.2. Padrdes microbiologicos;
2.3. Planos de amostragem;
2.4. Preparo de amostras e meios de cultura;
2.5. Aulas praticas sobre as principais analises em alimentos;
J. Microrganismos patogénicos em alimentos; Infeccoes, intoxicacoes e toxinfeccoes;
4. Contaminacoes e alteracdes em alimentos in natura e processados;

h. Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos:
h.1. Métodos fisicos;
b.2. Métodos quimicos;
5.d. Métodos biologicos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. b. ed. Sao Paulo: Blucher, 2017.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Bioquimica Geral
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EAD: 100% - 30h
Pratica: flexivel

Ementa: Conceitos basicos em alimentacdo e nutricao. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados fisioldgicos. Propriedades,
funcoes e fontes de nutrientes na alimentacao humana. Processos bioldgicos sobre os nutrientes no organismo humano: ingestao, digestao,
absorcao, transporte e excrecao. Principais patologias decorrentes do desequilibrio nutricional. Compostos bioativos.

Objetivol(s):
e (apacitar 0 aluno ao conhecimento do processo de digestao e absorcao dos nutrientes presentes em alimentos, as principais necessidades
nutricionais em diferentes faixas etarias, bem como conhecer os efeitos da desnutricao e suas repercussoes na saude.

Conteddo Programatico:
1.Macronutrientes e micronutrientes: propriedades, funcoes e fontes na alimentacao humana.
2. Processos bioldgicos sobre os nutrientes no organismo humano: ingestao, digestao, absorcao, transporte e excrecao.
J. Desnutricdo e repercussao na satde.
4. Alimentacao nos primeiros anos de vida e na adolescéncia.
0. Alimentacao do adulto, da gestante e do idoso.
0. Obesidade: bases bioguimicas e moleculares.
7. Doencas cardiovasculares: bases bioguimicas, nutricionais e moleculares.
8. Diabetes melito: aspectos bioquimicos e nutricionais.
9. Doenca celiaca e intolerancia a lactose.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
COMINETTI, C.; COZZOLINO, S. M. F. Bases bioquimicas e fisiologicas da nutricao: nas diferentes fases da vida, na satde e na doenca.
2.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2020.
TADDEI, J. A.et al. Nutricao em saude publica. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

WARDLAW, G. M.; SMITH, A. M. Nutricao contemporanea. 8. ed. Porto Alegre: AMGH, 2013.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Fundamentos de Economia
Modalidade: presencial

Pratica: ndo ha

Ementa: Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicacdo. Balanco: ativo, passivo, patrimonio liquido. Procedimentos
contabeis basicos. Variacoes da situacao liquida; despesa, receita. Regimes de competéncia e caixa. Receitas e despesas diferidas. Fatos
Contabeis. Operacoes com mercadorias. Inventario. Ativo Imobilizado e depreciagdo, amortizacao e exaustao. Analise de Balanco e de demonstrativo
de resultados. Demonstrativo de origens e aplicacoes. Custos com materiais e mao-de-obra. Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis.
Acumulacao de custos, classificacao, fatores de custo. Custeio por Absorcao. Custeio Direto: margem de contribuicao. Custeio ABC. Sistemas de
producao e sistemas de custeio. Ponto de equilibrio. Custo-Volume-Lucro. Contribuicdo marginal. Fluxo de caixa. Rentabilidade e lucratividade.
Analise de investimentos: TIR, VPL e payback.

Objetivo(s):
e Fornecer ao aluno o conhecimento de contabilidade e de custos de forma a capacita-lo a analisar e interpretar informagoes de custos.

Conteido Programatico:
1. Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicacao.
2. Balanco: ativo, passivo, patrimonio liguido.
.3 Procedimentos contabeis basicos.
4. Variacoes da situacao liquida; despesa, receita.
h. Regimes de competéncia e caixa.
6. Receitas e despesas diferidas.
7. Fatos Contabeis.
8. Operacdes com mercadorias.
9. Inventario.
10. Ativo Imobilizado e depreciacao, amortizacao e exaustao.
11. Analise de Balanco e de demonstrativo de resultados.
12. Demonstrativo de origens e aplicacoes.
13. Custos com materiais e mao-de-obra.
14. Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis.
15. Acumulacdo de custos, classificacdo, fatores de custo.
16. Custeio por Absorcao.

17. Custeio Direto: margem de contribuicao.

18. Custeio ABC.

19. alanced Scorecard.

20. Sistemas de producao e sistemas de custeio.
21. Ponto de equilibrio.

22. Custo-Volume-Lucro.

23. Contribuicao marginal.

24. Fluxo de caixa.

25. Rentabilidade e lucratividade.

26. Analise de investimentos: TIR, VPL e payback.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicacoes basicas. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
UDICIBUS, S. de (coord.). Contabilidade introdutdria. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica Financeira. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2000.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Instalacdes e Equipamentos para a Indistria de Alimentos
Modalidade: presencial - atividades de curricularizaveis de Extensao: 30h
Pratica: flexivel

Ementa: Higiene na industria de alimentos. Tratamento e qualidade da agua. Legislacoes para Higiene e Vigilancia Sanitaria. Principios, agentes
quimicos e métodos de higienizacao. Legislacao e fiscalizacao de alimentos de origem animal e vegetal. Requisitos higiénico-sanitarios. Durante
este componente curricular devera ser desenvolvido projeto de extensdo, no qual os estudantes terdo a oportunidade de elaborar um estudo e/
ou projeto com enfoque em higiene e vigilancia sanitdria. Vivéncias em projetos de extensao ou atividades organizadas na drea de higiene e/ou
vigilancia sanitaria.

Objetivo(s):

e Compreender os fundamentos relacionados a higiene e legislacao de alimentos;

e (onhecer os conceitos de higiene industrial, processos e agentes de limpeza e sanitizacdo e sua importancia para a producao de alimentos
Sequros;

e Estudar a legislacao pertinente a higiene na producdo, processamento e comercializacao de alimentos.

Conteido Programatico:
1. Nocdes sobre higiene industrial: importancia, conceitos de higiene alimentar; abrangéncia na industria de alimentos; legislacao;
2. Tratamento e qualidade da agua e legislacao;
3. Principios basicos de higienizacao: caracteristicas dos residuos aderidos as superficies; principais reagoes quimicas para remocao de
residuos; biofilmes microbianos; natureza da superficie; limpeza e sanitizacdo; métodos de higienizacao (manual, por imersao, circulacao,
etc.);
4. Agentes quimicos para higienizacao: funcoes do detergente ideal; principais agentes detergentes; principais agentes sanitizantes;
avaliacao da eficiéncia de sanitizantes quimicos;
h.Higiene naindustria de alimentos: qualidade da agua; controle de infestacoes; higiene no processamento; higiene pessoal; Procedimentos
Operacionais Padronizados; Boas Praticas de Fabricacao;
6. Legislacao higiénico-sanitdria de alimentos: distribuicdo de competéncias (municipal, estadual e federal);
7 .Registro de estabelecimentos e produtos de origem animal e vegetal;
8.Vigilancia Sanitaria e defesa do Consumidor; requisitos higiénicos para instalacoes e equipamentos da industria de alimentos de origem
animal e vegetal;
9. Projetos e atividades de extensao em higiene e/ou vigilancia sanitdria.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na sequranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestao da Seguranca de Alimentos. Porto Alegre: Sulinas, 2011.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 4°

Pré-Requisito(s): Fundamentos de Economia
Modalidade: a distancia

Possibilidade de oferta em EAD: 100% - 30h
Pratica: flexivel

Ementa: Introducao ao estudo dos mercados e da comercializacao. Estruturas de mercado e as especificidades dos produtos agroalimentares.
Canais de comercializacdo. As funcdes e 0s servicos na comercializacdo. Grandes tendéncias dos mercados. Bolsa de valores. 0 conceito de
marketing. 0 ambiente e os sistemas de marketing e as outras areas funcionais. Os mercados, sua segmentacao e o comportamento dos
compradores/consumidores. Composto de marketing. Decisdes de produto, de preco, de distribuicdo e de comunicacdo. Sistema de informacdes
em marketing (SIM). Estratégia de marketing: conceito, formulacao e componentes. 0 processo de planejamento de marketing. Modelos de
planejamento de marketing.

Objetivo(s):

e Apresentar as ferramentas, conceitos, ideias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;

e Fornecer 0s conhecimentos basicos para entender e atuar no processo de comercializacao de produtos agroalimentares;

e Fornecer uma base para 0 processo de analise do mercado e do ambiente de marketing;

e [iscutir o marketing e a natureza da comercializacao agroalimentar e suas relacoes, bem como incutir nos alunos a possibilidade de avaliagao
do uso dos mecanismos de comercializacao e de marketing nas suas futuras decisoes;

e Aplicar os conceitos em situacdes reais da pratica administrativa.

Conteddo Programatico:
1. Introducdo ao estudo dos mercados e da comercializacao.
2. Estruturas de mercado e as especificidades dos produtos agroalimentares.
3. Canais de comercializacao.
4. As funcoes e 0s Servicos na comercializacao.
b. Grandes tendéncias dos mercados.
6. Bolsa de valores.
7.0 conceito de marketing.
8. 0 ambiente e os sistemas de marketing e as outras areas funcionais.
9. 0s mercados, sua segmentacdo e o comportamento dos compradores/consumidores.
10. Composto de marketing: quatro pés.
11. Decisoes de produto, de preco, de distribuicao e de comunicacao.

2. Sistema de informacdes em marketing (SIM).
J. Estratégia de marketing: conceito, formulacao e componentes.
4. 0 processo de planejamento de marketing.

1
1
1
15. Modelos de planejamento de marketing.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

AZEVEDO, P. F. Comercializacao de produtos agroindustriais. In: BATALHA, M. 0. (coord.). Gestao agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007. v. 1.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 15. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2014.

McDONALD, M. Planos de marketing -planejamento e gestao estratégica: como criar e implementar planos eficazes. 6. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: b°

Pré-Requisito(s): Quimica de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 20h

Ementa: Importancia da analise de alimentos. Amostragem, preparo e preservacao de amostras. Determinacdo dos constituintes principais dos
alimentos. Aplicacao da analise de alimentos na rotulagem nutricional. Nocoes de espectroscopia e cromatografia para analise de alimentos.

Objetivol(s):

e Avaliar a importancia da Andlise de Alimentos no conhecimento da composicao e no controle de qualidade da industria dos alimentos;
e Executar procedimentos adequados de amostragem e preparo de amostras para analise;

e [eterminar a composicao centesimal de produtos alimenticios atraves de analises quimicas;

e (onhecer as técnicas normalmente utilizadas na Analise de Alimentos.

Conteddo Programatico:
1.Introducdo a Analise de alimentos: importancia e classificacao da analise de alimentos; métodos de analise; preparo de solucoes;
amostragem e preparo da amostra; avaliacao, calculo e expressao de resultados analiticos; sistema de garantia de qualidade em laboratorios
de analise de alimentos;
2. Métodos fisicos de analise em alimentos: densimetria, refratometria e medida de pH;
3. Umidade: determinacdo por secagem em estufas (metodologia, aplicacdes e limitacdes do método), outros métodos de secagem,
meétodos por destilagao, métodos fisicos e quimicos;
4. Cinzas e contetido mineral: determinacdo de cinza total (metodologias e aplicacdes), analise de componentes individuais;
h.Proteinas: determinacdode nitrogénio total (método de Kjeldahl), andlise por grupos (método biureto, método por fenol, espectrofotometria);
6. Lipidios: extracdo com solvente a quente (Soxhlet e Goldfish), extracdo com mistura de solventes a frio (BlighDyer), hidrélise dcida e
alcalina, caracterizacdo de oleos e gorduras (indices de iodo, saponificacao, acidez, peréxidos e TBA);
7. Carboidratos: clculo pela diferenca; métodos qualitativos e quantitativos, determinacdo por Lane e Eynon (Fehling);
8.  Fibras: determinacdo de fibra bruta (métodos detergentes);
9.Determinacao de acidez;
10. Aplicacdo de métodos instrumentais na andlise de alimentos (espectroscopia, cromatografia, etc.).
11. Aplicacao da analise de alimentos na rotulagem nutricional.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

CECCHI, H. M.Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp, 2007.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Maua, 2007.

SOARES, L. V.Curso basico de instrumentacao para analistas de alimentos e farmacos. Barueri: Manole, 2006.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: b°

Pré-Requisito(s): Microbiologia de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: Flexivel

Ementa: Fundamentos e importancia da conservacao dos alimentos. Técnicas e tratamentos para a Conservacao de Alimentos.

Objetivo(s):
e Proporcionar aos estudantes que conhecam as técnicas e tratamentos para a conservacao de alimentos, bem como sua importancia para a
industria de alimentos e a qualidade de produtos oferecidos ao consumidor.

Conteddo Programatico:
1. Introducao a conservacao de alimentos;
2. Importancia da conservacao dos alimentos;
3. Técnicas e tratamentos para a conservacao de alimentos;
4. Conservacao pelo calor;
0. Conservacao pelo frio;
6. Conservacao pelo controle da umidade;
7. Conservacao pela adicao de um soluto;
8. Conservacao por defumacao;
9. Conservacao por fermentacao;
10.  Conservacao pela adicao de aditivos;
11. Conservacao pelo uso da irradiacao;
12. Uso de métodos combinados para a conservagao.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2003.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

NESPOLO, C.; CLADERA, F.; OLIVEIRA, F. A.; TWARDOWSKI, F. S. Praticas em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.



Codigo: 19. Condutimetria.

Carga Horaria (horas): 60 20. Espectroscopia por absorcao atomica.

Créditos: 4 - obrigatorios 21. Espectroscopia por emissao atdmica.

Semestre: b°

Pré-Requisito(s): Quimica Geral Referéncias Bibliograficas Basicas:

Modalidade: presencial HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Pratica: minimo de 12h
CIENFUEGQS, F.; VAITSMAN, D. Andlise Instrumental.Sao Paulo: Interciéncia, 2000.
Ementa: Métodos instrumentais de analise: Espectro eletromagnético; métodos de andlise nas regioes do ultravioleta (UV), visivel (VIS)
e infravermelho (IV), Fluorescéncia. Espectrometria de massas (EM). Método de deteccdo para sistemas cromatograficos. Andlise térmica. SKOOG, D.A.; HOLLER, F. J.; WEST, D. M.; CROUCH, S. Fundamentos de Quimica Analitica. Sao Paulo:Cengage Learning, 2014.
Eletroforese. Amperometria. Potenciometria. Condutimetria. Espectroscopia por absorcdo atomica. Espectroscopia por emissao atomica.
Aplicacao de métodos instrumentais de analise para a resolucao de problemas na industria de alimentos

Objetivo(s):
e Propiciar ao aluno a compreensao dos fundamentos tedricos das principais técnicas analiticas empregadas no setor de alimentos para o
controle de qualidade e de processos de producao.

Conteddo Programatico:
1. Introducao aos métodos instrumentais de analise.
2. Técnicas empregadas em analise instrumental.
3. Propriedades de radiacao eletromagnética.
4. Lei de Beer - Curva Analitica.
b. Componentes de instrumentos opticos.
6. Instrumentos usados em espectrofotometria.
/. Espectroscopia UV.
8. Espectroscopia UV.
9. Fluorescéncia molecular.
10. Espectroscopia no infravermelho proximo.
11. Espectroscopia de massa.
12. Analise térmica. Introducao a métodos cromatograficos.
13. Cromatografia em coluna e em camada delgada.
14. Cromatografia gasosa.
15. Cromatografia liquida de alta eficiéncia.
16. Eletroforese capilar.
17. Amperometria.
18. Potenciometria.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 5°

Pré-Requisito(s): Microbiologia de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a Indistria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: flexivel

Ementa: Historico, conceitos, consideracoes sobre substancias obtidas por fermentacao. Microrganismos de importancia para 0s processos
fermentativos: aerébios e anaerdbios. Processos e métodos de fermentacdo. Fermentacdo alcodlica (dlcool, aguardentes, cerveja e vinhos).
Fermentacdo lactica (vegetais, carnes, laticinios, pescados). Fermentacdo acética (vinagres). Obtencao de produtos diversos (Bacteriocinas,
antibiéticos, obtencdo de dcidos organicos, citrico, lactico e outros relacionados).

Objetivol(s):
e Preparar o aluno para a compreensao, execucao, conducao e interpretacao de resultados e advindos de processos fermentativos industriais
- desde o projeto até o produto final desejado.

Conteddo Programatico:
1 Histarico, conceitos, consideracoes sobre substancias obtidas por fermentacao.
2 Micro-organismos de importancia para os processos fermentativos: aerobios e anaerdbios. Fontes de micro-organismos de interesse,
caracteristicas desejaveis para aplicacao industrial.
3. Processos e métodos de fermentacdo. Fermentacao descontinua, fermentacao continua alimentada, fermentacao semi-continua,
fermentacao continua e em estado solido.
4 Fermentacdo alcodlica: principais produtos obtidos (alcool, aguardentes, cerveja e vinhos), transformacdes quimicas e bioguimicas e
tecnologias de processamento.
b Fermentacdo lactica: principais produtos obtidos (vegetais, carnes, laticinios, pescados), tecnologia de processamento e transformacdes
quimicas e bioguimicas.
6 Fermentacao acética (vinagre), transformacdes quimicas e bioguimicas. Tecnologia de fabricacdo de vinagres.
7 Nocdes sobre a obtencao de produtos diversos por fermentacao: Bacteriocinas, antibioticos, vitaminas, obtencao de acidos organicos,
citrico, lactico e outros relacionados.

Referéncias Bibliogréﬁcas Basicas:
BICAS, J. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R.; PASTORE, G. M. Biotecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2013.(Colecao Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricéo, 12).

BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. . v.1: Fundamentos.

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010. (Bebidas, 1.).



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: b°

Pré-Requisito(s): Microbiologia de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a Indistria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 10h

Ementa: Matérias-primas, tecnologias de processamento, embalagem, conservacao, qualidade e legislacao de agua mineral, Sucos e nectares,
bebidas gaseificadas.

Objetivo(s):

e (onhecer as matérias-primas e 0 processo de obtencao das principais nao alcoolicas;
e Apontar os métodos de conservacao e embalagem adequada para bebidas;

e |dentificar os parametros de qualidade de bebidas segundo a legislacao.

Conteddo Programatico:
1. Operacoes basicas na industria de bebidas: transporte e recepcao de matéria-prima; controle de qualidade da matéria-prima;
2. Beneficiamento de agua mineral: obtencao, controle de qualidade, legislacao;
3. Sucos e néctares: caracteristicas da matéria-prima, composicao, tecnologia do processamento, embalagens, controle de qualidade e
legislacao;
4. Bebidas gaseificadas: caracteristicas da matéria-prima, composicao, tecnologia do processamento, embalagens, controle de qualidade
e legislacao.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010. (Bebidas, 2.).

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Inddstria de bebidas. Sao Paulo: Blucher, 2011. (Bebidas, 2.).



Cadigo: 4.5 Efeitos na qualidade da carne como alimento.

Carga Horaria (horas): 30 h. Aspectos bioguimicos do leite:

Créditos: 7 - obrigatorios 0.1 Sintese e secrecao dos principais constituintes do leite.

Semestre: 5° 0.2 Caracteristicas fisicas, quimicas, e estruturais das micelas de caseina.

Pré-Requisito(s): Bioquimica Geral 0. Processos de coagulacao da caseina para a producao de queijos.

Modalidade: presencial 5.4 Modificacoes bioquimicas e formacao de substancias volateis e compostos bioativos na producdo de queijos.

Pratica: flexivel

Ementa: Reacdes de escurecimento enzimatico em tecidos vegetais e animais. Alteracoes bioquimicas pos-colheita de frutas e hortalicas. Referéncias Bibliograficas Basicas:
Modificacdes bioquimicas em cereais no armazenamento. Alteragoes bioquimicas “post mortem” de carnes e pescado. Aspectos bioguimicos do BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. 0. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005.
leite.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, 0. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Sao Paulo: Artmed, 2010.
Objetivol(s):
e Possibilitar ao aluno conhecer tipos de enzimas que compoe 0s alimentos e as reacoes nas quais estao envolvidas; KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacoes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

e |dentificar os tipos de alteracoes, inter-relacoes e mudancas bioguimicas em alimentos;
e (apacitar o aluno a identificar os processos de obtengdo de alimentos relacionando a bioguimica de alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Reacoes de escurecimento enzimatico em tecidos vegetais e animais.
1.1 Caracteristicas.
1.2 Enzimas: tipos, mecanismos de acao.
1.3 Substratos mais importantes nos vegetais.
1.4 Inibicdo: tipos e caracteristicas.
1.5 Escurecimento enzimatico na manipulacao e processamento de alimentos.
2. Bioguimica pos-colheita de frutos e hortalicas.
2.1 Frutos climatéricos e nao climatéricos.
2.2 Respiracao, caracteristicas.
2.3 Etileno: sintese e funcao.
2.4 Atividades metabolicas no desenvolvimento, amadurecimento e senescéncia de frutos.
2.5. Modificacoes bioguimicas e sensoriais na maturacao.
J. Modificacoes bioquimicas em cereais no armazenamento.
4. Bioquimica de carnes e pescado. Bioguimica pos-mortem do musculo.
4.1 Caracteristicas das proteinas do musculo.
4.7 Transformacoes do musculo em carne.
4.3 Efeitos de diferentes fatores.
4.4 Transformacoes pos-mortem: pré rigor, rigor e pos rigor-mortis.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: b°

Pré-Requisito(s): Instalacdes e Equipamentos para a Indistria de Alimentos e Fundamentos de Fisica
Modalidade: presencial

Pratica: Flexivel

Ementa: Agitacao e mistura no processamento de alimentos. Tratamento térmico de alimentos: branqueamento, pasteurizacao e esterilizacao;
resfriamento e congelamento. Operacdes para concentracao de misturas liquidas: evaporacao, separagao com membranas e concentracao por
congelamento. Processos de Extracao. Desidratacao de alimentos. Extrusao de Alimentos. Reatores no processamento de alimentos.

Objetivo(s):
e Apresentar ao estudante os principios fundamentais envolvidos nas operacoes unitdrias aplicadas no processamento de alimentos de forma
a permitir tanto o projeto quanto a ampliacao de escala destes equipamentos.

Conteddo Programatico:
1. Agitacao e Mistura;
2. Tratamento térmico de alimentos: branqueamento; pasteurizacao; esterilizacao; resfriamento e congelamento;
3. Operac0es para concentracdo de misturas liquidas: evaporacao; separacao com membranas; concentracao por congelamento;
4. Processos de extracao: extracao solido liquido; extracao liquido;
h. Desidratacao de alimentos;
6. Extrusao de alimentos;
/. Reatores no processamento de alimentos: cozedores; assadores; torradores.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas.4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.
AUGUSTO, P. E. D. Principios da Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017.

ORDONEZ, J. A. (org.) Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. (Componentes dos alimentos
e processos, 1; Alimentos de origem animal, 2).



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60
Créditos: 4 - obrigatorios
Semestre: 6°
Pré-Requisito(s): Estatistica
Modalidade: presencial
Pratica: minimo de 30h

Ementa: Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de Aplicacdo. Orgdos do sentido e percepcdo sensorial. Condicdes para testes.
Métodos discriminativos, descritivos e afetivos de avaliacao sensorial. Analise estatistica e interpretagao dos resultados.

Objetivo(s):

e Compreender a importancia da avaliagao sensorial de alimentos;

e |dentificar a funcdo e a importancia dos 0rgaos dos sentidos na avaliagao sensorial;
e Reconhecer as condicdes necessarias para aplicacao dos métodos sensoriais;

e Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliacoes;

e (orrelacionar testes objetivos com subjetivos;

e Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

Conteido Programatico:
1. Introducdo ao estudo da analise sensorial: definicao, historico, objetivos, campo de aplicagao e importancia para a industria de alimentos;
2. Principios da percepcao sensorial: sentidos da visao, audicao, gustacdo, olfato e tato; fisiologia dos orgaos dos sentidos; estimulos e
respostas; acao combinada dos sentidos; relacao entre os sentidos e habitos alimentares;
3. Requisitos para avaliacao sensorial: sala de testes e utensilios; selecao e treinamento da equipe sensorial, fatores que afetam o
julgamento sensorial, preparo e apresentacao da amostra;
4. Métodos sensoriais: métodos de sensibilidade (limiar absoluto, reconhecimento e diluicdo,...); métodos discriminativos (triangular, duo-
trio, ordenacao, comparacdo pareada, comparacao mdltipla,...); métodos descritivos (avaliacdo de atributos, perfil de sabor, perfil
de textura, analise quantitativa descritiva,...); métodos afetivos (, aceitacdo,...);
b. Aulas praticas e analise estatistica e interpretacao de dados.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4.ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

MININ, V.PR.; SILVA, R.C.S.N. Andlise Sensorial Descritiva. Vicosa: Editora da UFV, 2016.

PALERMO, J.R. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 6°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a IndUstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 12h

Ementa: Pos-colheita, armazenamento e conservacao de graos. Certificacao de Unidades Armazenadoras. Tecnologia de industrializacao de
graos. Tecnologia de panificacao. Pds-colheita e processamento das tuberosas amildceas (mandioca, batata e outras).

Objetivo(s):

e Abordar as operacoes basicas de pos-colheita e armazenamento de graos visando a conservacao e atendimento da legislacao vigente;
e Abordar os processos e tecnologias da industrializacao de graos;

e Abordar os principais procedimentos que possibilitam produzir alimentos dentro dos padroes de qualidade exigidos pelo consumidor.

Conteddo Programatico:
1. Amostragem, analises de umidade e impurezas e legislacao brasileira de tipificacdo e classificacao de graos e derivados;
2. Propriedades dos graos e suas correlaces na secagem, aeragao e conservacao;
3. Sistemas e métodos de secagem, beneficiamento, e unidades de armazenamento de graos;
4. Manejo operacional das instalacoes e equipamentos para secagem, aeracao, armazenamento e Conservacao;
0. Controle de pragas de graos e produtos derivados;
6. Monitoramento de micotoxinas em graos e produtos derivados;
7. Aspectos legais do Sistema Nacional de Certificacao de Unidades Armazenadoras;
8. Tecnologia de beneficiamento industrial de arroz: arroz integral, arroz branco, arroz parboilizado integral, arroz parboilizado polido;
9. Tecnologia de processamento industrial de aveia;
10. Tecnologia de industrializacao de milho por via seca e via Umida;
11. Composicao e estrutura quimica do granulo de amido. Propriedades fisicas dos granulos e das pastas de amido. Fontes e tecnologia
de obtencao de amido. Amidos modificados. Aplicacao de amidos na indistria de alimentos. Ocorréncia e desenvolvimento do amido;
2. Tecnologia de beneficiamento industrial de feijao e outros graos proteicos;
J. Tecnologia de processamento industrial de trigo: moagem e farinhas;
4. Tecnologia de panificacao;
h. Pds-colheita e processamento das tuberosas amildceas (mandioca, batata e outras).

— — — —

Referéncias Bibliograficas Basicas:
TARUVINGA, C.; MEJIA, D.; ALVAREZ J. S. Sistemas Apropriados de Armazenamento de Sementes e Cereais para Pequenos

Agricultores Praticas Fundamentais para Implementacao de RRC. Johanesburgo: FAQ, 2014
CAUVAIN, S.P; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacao. 2. ed. Sao Paulo: Manole, 2009.

SOUZA, L. da S.et al. Processamento e utilizacao da mandioca. Cruz das Almas: Embrapa, 2005.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 6°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a IndUstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 8h

Ementa: Definicdes, composicao, processos de obtencao de oleos e gorduras. Processos de refino e modificacao de 0leos e gorduras. Subprodutos
da industria de oleos e gorduras. Controle de qualidade e legislacao.

Objetivol(s):

e (onhecer a composicao, propriedades e 0s processos de obtencao, purificacao e modificacao de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal;
e Reconhecer a importancia dos subprodutos da industria de 6leos e gorduras;

e Distinguir os aspectos de qualidade em oleos, gorduras e seus subprodutos;

e Apontar a legislacao pertinente.

Conteddo Programatico:
1. Definicao, classificacao, composicao e estrutura dos 0leos e gorduras, fontes naturais de oleos e gorduras;
2. Propriedades fisicas, quimicas e estabilidade oxidativa dos oleos e gorduras;
3. Obtencao de 6leos e gorduras: preparo da matéria-prima, processos de extracao (prensagem a frio, prensagem a quente, aquecimento,
extracao com solventes), filtracdo, embalagem;
4. Processos de refino e modificacao de oleos e gorduras: degomagem, neutralizagdo, branqueamento, hidrogenacao, interesterificacao,
desodorizacao, fracionamento;
b. Elaboracao de margarinas e similares: definicdo, tecnologia do processamento, embalagem, conservacao;
0. Formulacao, processo de obtencao e aplicacao de margarinas e similares, maionese, shortenings, dressings, creme de amendoim,
produtos de cacau, gorduras sintéticas, outros;
7. Subprodutos da industria de dleos e gorduras: importancia do aproveitamento e aplicacao de sabdo, racdo animal, lecitina, acidos
graxos, antioxidantes, etc.;
8. Controle de qualidade e legislacao de oleos, gorduras e subprodutos: analises fisico-quimicas, microbiologicas, microscopicas e
Sensoriais;
9. Legislacao pertinente.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
MORETTO, E. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. Sao Paulo: Varela, 2001.

OETTERER, M. et al. Acidos Graxos em Oleos e Gorduras: identificacdo e quantificacdo. Sdo Paulo: Varela, 2006.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 6°

Pré-Requisito(s): Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional
Modalidade: presencial | atividades curricularizaveis de Extensdo: 15h
Pratica: nao ha

Ementa: Impactos ambientais do setor de alimentos. Instrumentos de Gestao Ambiental. Producao e Tecnologias limpas. Sistemas de Gestao
Ambiental. Economia e meio ambiente. Legislacao ambiental. Avaliacdo de Impactos Ambientais. Licenciamento Ambiental. Vivéncias de extensao
em gestao ambiental.

Objetivo(s):

e (bter subsidios teoricos e praticos, que permitam o desenvolvimento de uma visao critica de consciéncia e responsabilidade ambiental,
induzindo a uma reflexao constante sobre a sua contribuicao para a busca de praticas sustentaveis durante o desempenho de suas atividades
profissionais;

e (Conhecer instrumentos e sistemas de gestdo ambiental que propiciem o desenvolvimento de estratégias de utilizacdo de praticas de
desenvolvimento sustentaveis no ambito de sua area de atuacdo, na empresa ou no setor publico.

Conteido Programatico:
1. Impactos ambientais da industria de alimentos, centrais de abastecimento e comercializacao e servicos de alimentacao.
2. Instrumentos de Gestao Ambiental: preventivos, corretivos, remediacao e pro-ativos.
J. Producao e Tecnologias limpas aplicadas a industria de alimentos: Principios basicos da Producdo mais Limpa e implantacdo de
programas, tecnologias, estudos de casos.
4. Ecodesign.
h. Ciclo de vida de um Produto.
6. Sistemas de Gestao Ambiental: Série de normas IS0 14.000, Auditoria Ambiental e Certificacdo de um Sistema de Gestao Ambiental.
7. Economia e meio Ambiente: a questao ambiental no ambito da economia, beneficios de uma politica ambiental, cobranca pelo uso de
recursos naturais.
8. Legislacao ambiental aplicada a empreendimentos no setor de alimentos.
9. Avaliacao de Impactos Ambientais.
10. Licenciamento Ambiental de empreendimentos.
11. Atividades de Extensdo em Gestao ambiental.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BARBIERI, J. C.Gestao ambiental: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2007.

BRAGA, B.et al.Introducao a Engenharia Ambiental. 2. ed. So Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

TACHIZAWA, T. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégia de negocios focada na realidade brasileira. 7. ed.
530 Paulo: Atlas, 2011.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 6°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a IndUstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 30h

Ementa: Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos, manteigas, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em po.
Subprodutos da industria de laticinios.

Objetivol(s):
e (apacitar 0 aluno a compreender 0s conceitos fundamentais dos processos de conservacgao e da tecnologia de produtos lacteos atraves do
estudo de suas caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas e dos aspectos tecnologicos de sua producao.

Conteido Programatico:
1. Introducao a tecnologia do leite;
2. Consideracoes gerais sobre a industria de laticinio;
J.Recepcao e controle de qualidade do leite;
4. Tratamento e transformacao do leite;
b. Tecnologia de derivados do leite: Queijos e ricota;
0. Tecnologia de derivados do leite: logurtes, leites fermentados e bebidas lacteas;
7. Tecnologia de derivados do leite: Creme de leite, manteiga e outros;
8 Tecnologia de derivados do leite: Sobremesas ldcteas, doce de leite, sorvetes e outros;
9. Tecnologia de derivados do leite: Leite em po, produtos concentrados e desidratados;
10. Subprodutos da industria de laticinios.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A.Tecnologia de producao de derivados do leite. Vicosa: UFV, 2011.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Editora da UFSM, 2010.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a IndUstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 12h

Ementa: Introducao a Tecnologia de Frutas e Hortalicas. Tecnologia de beneficiamento, transformacao e conservacao dos alimentos de frutas
e hortalicas. Padroes de identidade e qualidade dos produtos processados. Estocagem e transporte.

Objetivol(s):
e Abordar as operacoes basicas da industria e técnicas para o processamento e conservacao de alimentos de origem vegetal;
e Abordar os principais procedimentos que possibilitam produzir alimentos dentro dos padroes de qualidade exigidos pelo consumidor.

Conteido Programatico:
1. Introducao a Tecnologia de Frutas e Hortalicas.
2. Alteracoes pos-colheita e armazenamento.
J. Tecnologia para a frigoconservacao de vegetais.
4. Tecnologia para congelamento de vegetais.
0. Tecnologia de Frutas e hortalicas Apertizadas.
0. Tecnologia de processamento para polpas.
7. Tecnologia de Producao de Geléias e doces em massa.
8. Tecnologia de processamento de frutas saturadas com acucares.
9. Tecnologia de processamento para a desidratacao de frutas e hortalicas.
10. Tecnologia para o processamento minimo de frutas e hortalicas.
11. Abordagem sobre Padroes de identidade e qualidade dos produtos processados.
12. Estocagem e transporte.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacoes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

MORETTI, C. L. (ed.). Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2007. Disponivel em: https://
acervodigital.ufpr.br/bitstream/handle/1884/47921/Manual-de-Processamento-Minimo-de-Frutas-e-Hortalicas%20%281%29.

pdf?sequence=1&isAllowed=y.

FERREIRA, M. D. Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sao Carlos: Embrapa, 2008. 144 p.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a Inddstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 8h

Ementa: Composicao e valor nutricional dos ovos; Classificacao e qualidade de Ovos: tamanho, idade, condicdes higiénico-sanitarias;
Contaminacao e alteracao dos ovos; Conservacao e manejo de ovos in natura; Produtos Industrializados de Ovos; Conceituagao e importancia
dos produtos apicolas: polen, propolis, geléia real e mel como alimentos. Tecnologias de producao, beneficiamento, conservacao, envase e
comercializacao de mel e dos demais produtos apicolas. Regulamentacao legal para producao e comercializagao.

Objetivo(s):

e Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre qualidade de ovos in natura e processos tecnologicos relacionados a
industrializacao de ovos, bem como qualidade do mel e processos tecnologicos de producao, beneficiamento, conservacao e envase de
produtos apicolas.

Conteido Programatico:
1 Qualidade de ovos in natura e industrializacao;
1.1. Estrutura e composicao de ovos;
1.2.(ualidade de ovos in natura;
1.2.1 Classificacao de ovos e legislacao de padrao de identidade e qualidade;
1.2.2 Armazenamento de ovos: métodos de conservacdo e alteracoes durante o armazenamento;
1.3 Importancia tecnologica e usos industriais;
1.4 Tecnologias aplicadas;
1.4.1 Processamento do ovo: pasteurizacao;
1.4.2 Processamento do ovo por concentracao;
1.4.3 Processamento do ovo por congelamento;
1.4.4 Processamento do ovo por desidratacao;
2. Producdo de mel;
2.1. Importancia econdmica do mel;
2.2. Principais racas de abelhas Apis mellifera;
2.3 Caracteristicas e composicao do mel;
2.3.1. Padrao de Identidade e Qualidade do mel;
2.4. Colheita do mel;

2.5. Beneficiamento do mel;

2.5.1. Extracao e armazenamento;

2.5.2. Embalagem e comercializacao de mel;
3.Producao de Produtos Apicolas;

3.1. Producao e processamento de propolis;

3.2. Producao e processamento de cera;

3.3. Producao e processamento de polen;

3.4. Producao e processamento de geléia real.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CAMARGO, R. C. R. Producao de mel: sistemas de producao 3. ed. Brasilia: Embrapa, 2002.
COUTO, R. H.N.; COUTO, L. A. Apicultura: mangjo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: Funep, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a IndUstria de Alimentos
Modalidade: presencial

Pratica: minimo de 12h

Ementa: Pardmetros de qualidade da carne fresca. Processamento tecnoldgico de carnes “in natura”. Métodos de resfriamento e congelamento
da carne. Métodos de conservacao da carne e derivados: resfriamento, congelamento, salga, cura e defumacao. Embutidos crus, cozidos,
fermentados e emulsionados. Envoltorios e ingredientes. Legislacao correlata.

Objetivo(s):
e (apacitar o profissional formado no curso para atuar no segmento de processamento de carnes e derivados;
e [esenvolver habilidades técnicas para a obtencao higiénica de carne fresca e derivados de qualidade.

Conteddo Programatico:
1. Introducdo ao Processamento de Carnes e Derivados.
2. Alteracoes pos-abate e armazenamento.
3. 0 estresse pré-abate e a influéncia na qualidade da carne.
4. Tecnologia para a frigoconservacao de carnes.
0. Tecnologia para congelamento e descongelamento de carnes.
6. Processamento tecnologico da carne. Classificacao e legislacao.
/. Produtos de salsicharia de massa crua e semi-crua.
8. Conservacao da carne e produtos carneos pelo uso de salga, desidratacao e defumacao.
9. Produtos de salsicharia de massa cozida.
10. Envoltorios e ingredientes utilizados no processamento e derivados carneos.
11. Aulas praticas para desenvolvimento de produtos e vistas técnicas.

Referénci,as Bibliograficas Basicas:
ORDONEZ J. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

PARDI, M. C.et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2. ed. Goidnia: UFG, 2001. (Ciéncia e higiene da carne: tecnologia da sua
obtencdo e transformacdo, 1; Tecnologia da carne e de subprodutos: processamento tecnolégico, 2).

TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo: Unisinos, 2005.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Higiene e Vigildncia Sanitdria de Alimentos
Modalidade: presencial | atividades curricularizaveis de Extensdo: 30h

Ementa: Evolucao e definicoes de qualidade. Nocoes sobre a organizacao, planejamento, implantacao e avaliagao de programas de controle de
qualidade naindustria de alimentos. Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos. Manual de Boas Praticas de Fabricacao e Programas Operacionais
Padrao. Principais ferramentas para implantacao de sistemas de controle de qualidade. Sistema APPCC e suas ferramentas. Normas IS0
aplicadas a area de Alimentos. Normas de qualidade. Durante este componente curricular devera ser desenvolvido projeto de extensao, no qual
0s estudantes terdo a oportunidade de elaborar uma acéo/evento com enfoque no controle de qualidade de alimentos. Organizacao de projetos
e processos de gestao da qualidade de alimentos.

Objetivo(s):

e Reconhecer a importancia do controle de qualidade na industria de alimentos;

e (onhecer as ferramentas para implantar os diferentes niveis de controle de qualidade;

e Conhecer programas (aplicados pelo governo e pela indUstria do setor) no controle da qualidade;
e Compreender o sistema de controle de qualidade APPCC;

e Aplicar normas de qualidade.

Conteido Programatico:
1. Introducao ao controle de qualidade em alimentos: histdrico e evolucdo do controle de qualidade; definicdes (qualidade, controle de
qualidade, garantia de qualidade, controle total de qualidade, qualidade em alimentos,...);
2. Ferramentas do controle de qualidade: A, Instrucdes de Trabalho, Boas Praticas de Fabricacao, Procedimentos Operacionais Padronizados,
etc.
3. Sistemas de controle de qualidade: planejamento, etapas da implantacao, monitoramento e avaliacao.
4. Elaboracdo de Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
b. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
6. Normas de qualidade: nocdes gerais; normas IS0 (9001, 14000, 22000); certificacdo e auditoria.
7. Analise de Risco.
8. Projetos de extensao em gestao da qualidade de alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2010.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. ed. Barueri: Manole, 2015.

TONDO, E. C.; BARTLZ, 5. Microbiologia e sistemas de gestao da seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulinas, 2011.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: 7°

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos
Modalidade: presencial

Ementa: Definicoes, funcoes e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao, propriedades, processo de fabricacao e aplicacao
de embalagens metalicas, de vidro, celulosicas, poliméricas e laminadas. Interacao embalagem x alimento. Rotulagem. Controle de qualidade.
Legislacao.

Objetivol(s):
e (onhecer e diferenciar os principais tipos de embalagens usadas, suas vantagens, limitacoes e aplicacoes em alimentos, bem como a
legislacao pertinente.

Conteido Programatico:
1. Introducao: historia da embalagem; conceito, funcoes, caracteristicas da embalagem para alimentos; relacao vida de prateleira e
embalagem;
2. Embalagens metalicas: composicao (folha de flandres, aluminio, folha cromada, etc.); processos de fabricaco e aplicacdes; revestimentos
(internos e externos);
J. Embalagens de vidro: composicao e propriedades do vidro; tipos e processos de fabricacao de embalagens de vidro; tampas para
recipientes de vidro;
4. Embalagens celuldsicas: composicao; materiais (papel, papeldo, filmes, madeira, etc.); tipos de embalagens e aplicacdes; processos
de fabricacao;
h.Embalagens poliméricas: propriedades de barreira e teoria da permeabilidade; estrutura quimica e propriedades de polimeros (polipropileno,
poliestireno, poliuretano, etc.); processos de fabricacao;
6. Embalagens laminadas: componentes da laminacao; processos de laminacao, aplicacao em alimentos;
7. Embalagens cartonadas: componentes da embalagem, funcoes dos componentes, aplicacoes na area de alimentos.
8. Outras embalagens: embalagens ativas; embalagens inteligentes, etc.;
9. Normas de rotulagem geral de alimentos;
10. Legislacao para embalagens para alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CASTRO, A. G. de; POUZADA, A. S. (org.). Embalagens para inddstria alimentar. Lishoa: Instituto Piaget, 2003. (Ciéncia e Técnica)

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Ateneu, 2003.

WILSON, C.L. Intelligent and active packaging for fruits and vegetables. Taylor and Francis, 2008.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - obrigatorios

Semestre: §°

Pré-Requisito(s): Gestdo Ambiental / Microbiologia Geral / Operacdes Unitdrias
Modalidade: presencial | atividades curricularizaveis de Extensdo: 15h

Ementa: Origem e classificacao dos residuos. Legislacao. Minimizacao e valorizacdo de residuos Reciclagem. Avaliacao quantitativa e qualitativa
dos despejos agroindustriais. Tratamento de efluentes e residuos. Analises e controle das operacoes de tratamento. Disposicao final de residuos.
Vivéncias na area de gestao de residuos.

Objetivo(s):

e (onhecer as tecnologias para o tratamento de residuos da industria de alimentos e servicos de alimentacao;

e Aprofundar conhecimentos em gerenciamento de residuos para o desenvolvimento de acoes no setor de alimentos atendendo as exigéncias
legais e a sustentabilidade do meio ambiente.

Conteddo Programatico:

1. Origem e classificacdo dos residuos gerados na industria de alimentos e servicos de alimentacao;

2. Legislacao relacionada;

3.Gerenciamento de residuos: prevencao, reducao, valorizacao, reciclagem, recuperacao, tratamento, incineracao e disposicao;

4. Prevencdo, reducao e valorizacdo de residuos;

h. Reciclagem: materiais utilizados na industria de alimentos e servicos de alimentacao e potencial de reciclagem;

6. Tratamentos:
0.1. Ensaios de tratabilidade: tratamentos fisicos, fisicos-quimicos e biologicos;
0.2. Avaliacao quantitativa e qualitativa de despejos agroindustriais: medidas e calculos de vazao, identificacao e avaliacao da natureza
dos poluentes;
0.3. Tratamento preliminar: gradeamento, peneiramento, desaneracgao; caixa de retencdo de 6leo e gordura;
0.4 Equalizacao e ajuste de pH;
0.5. Tratamento primario: mecanismo de coagulacao, floculacdo e remocao de carga organica e poluentes especificos;
0.6. Tratamento secundario: lagoas de estabilizacao e variantes; lodo ativado e variantes; filtros biologicos;
0.7. Tratamento terciario: por adsorgao, por membranas, trocas ionicas, tratamento eletroquimico, processos quimicos-oxidativos,
biorremediacao;
0.8. Amostragem, analises e normas para lancamento de efluentes;
0.9. Processos de compostagem e biodigestores;

7. Disposicao final de residuos.

8. Disposicao de residuos quimicos de laboratorio.

9. Monitoramento ambiental.
10. Projeto de extensdo ou atividades de extensao em gestao de residuos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
NUNES, J. A. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias industriais. 0. ed. rev. atual. Aracaju: J. Andrade, 2012.

TULIO, L. Gestao de Residuos Salidos. Ponta Grossa: Atena, 2019.



Cadigo: 4. Métodos de conservacao e processamento de produtos

Carga Horaria (horas): 30 4.1. Métodos de obtencao, selecao e conservacao do pescado
Créditos: 7 - obrigatorios 4.2. Processamento tecnoldgico do pescado

Semestre: §° 4.3. Conservacao de produtos pesqueiros

Pré-Requisito(s): Principios de Conservacdo de Alimentos / Instalacdes e Equipamentos para a Inddstria de Alimentos 4.4. Produtos salgados, curados e envasados

Modalidade: presencial 4.5. Subprodutos da industria de pescado

Pratica: minimo de 8h
Referéncias Bibliograficas Basicas:

Ementa: Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do pescado. Alteracoes do GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. Sao Paulo: Atheneu, 2011.
pescado “pds mortem”. Processos de conservacao de produtos pesqueiros. Avaliacao e controle de qualidade do pescado. Alteracdo da carne

de pescado por processamento e estocagem, refrigeracao, tecnologia do pescado. FURLAN, E. Qualidade e Processamento do Pescado. Porto Alegre: Atlas, 2013.

Objetivo(s): ORDONEZ J. A. Tecnologia de alimentos:alimentosde origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.
Geral:

e Proporcionar aos académicos conhecimentos sobre tecnologia de pescados e seus derivados, assim como a industrializacao de produtos e
utilizacdo de subprodutos da industria pesqueira.

Especificos:

e |dentificar as formas de aproveitamento de subprodutos pesqueiros;

e Reconhecer os métodos e técnicas de processamento de pescados;

e |dentificar as etapas e fluxo de processamento dos produtos pesqueiros;

e Aplicar técnicas fisicas para o pre-processamento, processamento e conservacao do pescado;

e Flaborar produtos a base de carne de pescado.

Conteddo Programatico:

1. Classificacao do pescado
1.1. 0 pescado como alimento
1.2. Caracteristicas do Pescado

2. Abate e estrutura muscular
2.1. Estrutura muscular do pescado
2.2. Caracteristicas do musculo de pescado
2.3. Composicao quimica do pescado

3. Alteracoes do pescado e qualidade da matéria-prima
J.1. Alteracdes do pescado pos morte
3.2. Avaliacao e controle de qualidade do pescado
J.3. Fatores que afetam a qualidade da matéria prima
3.4. Nocoes de microbiologia do pescado



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - obrigatorios

Semestre: §°

Pré-Requisito(s): Microbiologia de Alimentos / Higiene e Vigilancia Sanitéria de Alimentos
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EAD: 100% | 30h

Ementa: Determinacdo do processo satde-doenca em alimentos. Conceito de sadde. Métodos epidemioldgicos. indices e coeficientes usados
em estatistica de saude. Epidemiologia descritiva e epidemiologia analitica. Delineamento de pesquisas e levantamento de dados em surtos de
toxinfeccao alimentar. Alimento como veiculo de doencas, epidemiologia das doencas transmissiveis por alimentos e medidas de prevencao.
Vigilancia epidemioldgica, estudo do plano de amostragem para alimentos e interpretacao de resultados laboratoriais. Principios de higiene
e sanificantes, Principios de toxicologia e dose letal 50%, teratogénese e carcinogénese, metais pesados, agrotoxicos, micotoxinas e aditivos
contaminantes em alimentos. Substancias toxicas em vegetais superiores e em produtos de origem animal.

Objetivol(s):

e Capacitar o futuro profissional a intervir/auxiliar em casos de investigacao epidemioldgica em surtos de toxinfeccdes, ser capaz de compreender
e elaborar planos de amostragem em alimentos, interpretar a legislacao de alimentos e capacitar o futuro profissional para adotar medidas
preventivas na manipulacao, industrializacao e armazenagem de alimentos.

Conteido Programatico:
1. Epidemiologia: definicoes, conceitos, principios e propasitos, alimentos como veiculos de toxinfeccoes alimentares;
2. Salde: definicao salde-doenca; agentes, hospedeiros e meio-ambiente, portadores, vias de transmissao, principios da infeccao e
viruléncia dos agentes, dose infectante, defesas do organismo humano, interacoes entre microrganismo e seres humanos.
J. Metodologia Epidemioldgica: fase descritiva, coleta de dados, fase analitica, medidas de mortalidade, medidas de morbidade.
4. Aspectos higiénicos-sanitarios dos Alimentos: zoonoses e agentes de toxinfeccoes alimentares, relacoes ecoldgicas dos microrganismos
patogénicos com o alimento, ser humano e ambiente e a transmissao de doencas nos sistemas de producao.
b. Surtos de toxinfeccao alimentar: coleta de dados, coleta e transporte de amostras para analises.
0. Planos de amostragem em microbiologia, planos de 2 e 3 classes, critérios de aceitacao de lotes.
7. Principios de toxicologia, conceito de dose, dose letal, dose letal b0%, teratogénese e carcinogénese, toxicodinamica.
8. Agrotoxicos, Metais pesados e aditivos como contaminantes em alimentos.
9. Principais micotoxinas em alimentos.
10. Contaminantes em produtos de origem animal.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
KLAASSEN, C. D.; WATKINS, J. B; HILL, M. Fundamentos em Toxicologia de Casarett e Doull (Lange). 2. ed. Porto Alegre: Artmed,

2012.

ORGANIZACAD PAN-AMERICANA DA SAUDE. Nicleo de Principios de Epidemiologia para o controle de Enfermidades (MOPECE).
Disponivel em:http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/modulo_principios_epidemiologia_é.pdf.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducao a Toxicologia de Alimentos. 2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.



Voltar para a Matriz Curricular



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Quimica de Alimentos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EAD: 100% | 30h

Ementa: Alimentos com alegacdo de propriedades funcionais e/ou de saide e compostos bioativos em alimentos: evolucdo de conceitos.
Nutracéuticos e outras expressoes. Regulamentacdo nacional e internacional. Compostos presentes nos alimentos com potencial promotor
da saude e prevencao de doencas cronico-degenerativas. Prebioticos e probioticos. Suplementos alimentares. Mercado e desenvolvimento de

produtos.

Objetivol(s):
e |dentificar alimentos que nutrem e que podem reduzir o risco de doencas;

e Relacionar possiveis mecanismos de acao das substancias protetoras presentes nesses alimentos, com as doses recomendadas e a seguranca

de uso:

e Aplicar a legislacao dos alimentos funcionais vigente no Brasil e nos demais paises.

Conteido Programatico:

1. Definicao de Alimentos funcionais;

2. Perspectivas de mercado;

2.1. Mercado mundial e perspectivas para a industria;
2.2. Interesse e atitudes dos consumidores;

J. Categorias de alimentos funcionais e de substancias bioativas;
3.1. Alimentos funcionais de origem animal, vegetal e microbiana;
3.2. Substancias bioativas;

4. Importancia na saude dos individuos;

4.1. Utilizacao e acao na prevencao de doencas;
4.2. Probioticos e prebioticos na saude da crianca;
4.3. Alimentos funcionais nas doencas cardiovasculares;

4.4. Alimentos funcionais na composicao corporal e no controle do apetite;

4.5. Alimentos funcionais e cancer;
h. Métodos de avaliacdo;
0.1. Métodos fisicos, quimicos, bioguimicos, biologicos;
0. Riscos e seguranca;
6.1. Riscos e pontos que necessitam de maior investigacao;

7. Aspectos tecnoldgicos;

7.1. Uso de substancias bioativas;

7.2. Influéncia do processamento;
8. Legislacao;

8.1. Legislacao brasileira e de outros paises;
9. Artigos sobre o tema.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. 0. B. (ed.). Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FERREIRA, C. L. de L. F. (ed.) Prebidticos e probiéticos: atualizacdo e prospeccao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

WILDMAN. R. E. C. (ed.). Handbook of nutraceuticals and functional foods. 2. ed. Boca Raton: CRC Press, 2007.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30
Créditos: 2- eletivos
Pré-Requisito(s): Estatistica
Modalidade: presencial

Ementa: Analise exploratdria: Analise por componentes principais (PCA) e Anélise hierarquica por agrupamentos (HCA). Regressao univariada.
Andlise de residuos. Regressao multivariada: regressao linear maltipla (MLR), regressao por componentes principais (PCR) e regressao por
minimos quadrados parciais (PLS). Aplicacdo da analise multivariada de dados a anlise de alimentos.

Objetivo(s):
e Habilitar os alunos a utilizarem tecnicas de analise multivariada na analise fisico-quimica e sensorial de alimentos atraves de softwares de
estatistica.

Conteudo Programatico:
1. Introducdo aos Softwares comerciais e de acesso livre utilizados na estatistica e analise multivariada de dados;
2. Andlise por componentes principais (PCA);
3. Analise hierarquica por agrupamentos (HCAJ;
4. Regressao univariada;
b. Analise de residuos;
6. Regressao multivariada: regressao linear miltipla (MLR);
7. Regressao por componentes principais (PCR) e regressao por minimos quadrados parciais (PLS);
8. Aplicacao da analise multivariada de dados a analise de alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
HAIR, J. F.et al. Andlise multivariada de dados. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.



Cddigo: d) Riscos alimentares.

Carga Horaria (horas): 30 7) Novos paradigmas da alimentacao: o movimento SlowFood e o Comfort Food.

Créditos: 7 - obrigatorios

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos Referéncias Bibliograficas Basicas:

Modalidade: presencial | a distancia CANESQUI, A. M.; GARCIA, R. W. D. {org.). Antropologia e nutricao: um didlogo possivel. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2005. (Antropologia e
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h Satide). Disponivel em: http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cd10_01.pdf.

Pratica: nao ha
FLANDRIN, J.; MONTANARI, M. (org.). Histéria da Alimentacao. 9.ed. Sao Paulo: Estacdo Liberdade, 2003.
Ementa: Conceitos teoricos de referéncia: homem, sociedade e cultura. A evolucdo no processo alimentar e as historias naturais, técnica,
econdmica, social e cultural. Habitos e ideologias alimentares. 0 impacto do sistema ciéncia-tecnologia no consumo alimentar. Novos paradigmas LODY, R. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacao. Sao Paulo: Senac, 2008.
da alimentacdo: o movimento Slow Food e o Comfort Food.

Objetivo(s):

e Ao final da disciplina os alunos deverao: identificar os componentes sociais e culturais da alimentacao; entender a evolucao do processo
alimentar e as ideologias e habitos alimentares de diferentes sociedades e grupos, identificar as diferencas regionais existentes nos habitos
alimentares dos brasileiros; avaliar 0s condicionantes do acesso aos alimentos e os impactos do sistema ciéncia-tecnologia, caracteristico
da sociedade ocidental, no consumo de alimentos.

Conteido Programatico:
1. Conceitos socio-antropologicos de referéncia: socializacdo e cultura.
2. Aevolucdo do processo alimentar: os primordios da alimentacao e as historias naturais, material e técnica, econdmica, social e cultural.
3. Alimentacdo e relacoes sociais;
a) género, comida e afeto;
b) os rituais na alimentacao; comensalidade e gastronomia.
4. Habitos e ideologias alimentares.
a) a vaca sagrada na India;
b) as restricdes a carne de porco;
¢) ideologias alimentares relativas as caracteristicas dos alimentos e as condicdes ambientais.
h. Aalimentacao no Brasil:
a) as origens da cozinha brasileira;
b) alimentacdo nos meios rural e urbano;
¢) 0 atual padrdo alimentar brasileiro.
6. 0 impacto do sistema ciéncia-tecnologia no consumo de alimentos.
a) producdo de alimentos, tecnologia e ambiente;
b) homogeneizacdo e/ou diversificacdo dos habitos alimentares na globalizacao;
¢) Permanéncias e transformacdes da alimentacdo contemporéanea;



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Fundamentos e principios da bioética. Bioética e pesquisa cientifica. Biosseguranca: Conceitos de risco e biosseguranca; Potencial de
riscos biologicos; Gerenciamento de riscos e residuos; Legislacoes, regulamentacoes e normas em biosseguranca.

Objetivol(s):

e [iscutir os fundamentos e principios da Bioética, desenvolvendo uma conduta profissional e individual na profissao e na pesquisa cientifica;

e [esenvolver um espirito voltado a prevencdo, minimizacao ou eliminagao dos riscos inerentes as atividades de pesquisa, producao, ensino,
desenvolvimento tecnologico, e prestacao de servicos, visando 0s cuidados necessarios a saude do homem e do meio ambiente.

Conteido Programatico:
1. Fundamentos e principios da bioética;
2. Bioética e pesquisa cientifica;
J. Biosseguranca: conceito de risco e biosseguranca, classes de risco, avaliacao de risco, simbologia aplicada;
4. Boas praticas em biosseguranca;
b. Potencial de riscos bioldgicos;
0. Gerenciamento de riscos e residuos;
/. Legislacoes, Regulamentacdes e Normas de Biosseguranca.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
DURAND, G. Introducao geral a bioética: historia, conceitos e instrumentos. Sao Paulo: Loyola, 2003.

JUNGES, J. R. Bioética: perspectivas e desafios. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2002.

MORIN, E. Ciéncia com consciéncia. 6. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2002.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Tecnologia de Processos Fermentativos
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Pratica: flexivel

Ementa: Biotecnologia: Definicao e historico. Fundamentos de biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e processos na industria de
alimentos. Biotecnologia e Biosseguranca de alimentos.

Objetivo(s):
e Possibilitar ao aluno o conhecimento basico sobre a aplicacao da biotecnologia na producao e controle de qualidade de alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Biotecnologia: Definicdo e historico.
2. Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlacao com alimentos in natura e processados.
J. Biotecnologia vegetal.
4. Estudo de microrganismos para aplicacao em processos de producao biotecnologica na industria de alimentos: tipos de microrganismos
envolvidos; principais reacoes, produtos e subprodutos. Processos fermentativos industriais.
0. Producdo de enzimas para aplicacoes na industria de alimentos.
6. Aditivos de Alimentos produzidos pela Biotecnologia e suas aplicacoes.
7.0 uso de detergentes biologicos biodegradaveis.
8. Biosseguranca de Alimentos derivados da Biotecnologia: conceitos basicos; niveis de Biosseguranca; Legislacao.
9. Produtos Transgénicos: Obtencao; Analises de Risco (Consumo e Ambiental); Rotulagem; deteccdo, Material de Referéncia; Certificado.
10. Biotecnologia e Perspectivas na area de Alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
AQUARONE, E.et al.(coord.) Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. (Biotecnologia da Producao de Alimentos, 4).

BINSFELD, P. C. (org.). Biosseguranca em Biotecnologia. Sao Paulo: Interciéncia. 2005.

BORZANI, W. {coords.) et al. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. (Fundamentos, 1).



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Gestdo de Sistemas Agroalimentares
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Conceitos de empreendedorismo. Caracteristicas dos empreendedores. Desenvolvimento de atitudes, capacidades e habilidades
empreendedoras. Importancia dos empreendedores para o desenvolvimento. Empreendedorismo como resposta ao novo conceito de
empregabilidade. Intraempreendedorismo. Plano de negdcios. A importancia da inovacao tecnologica como diferencial competitivo para a
pequena e média empresa. Abertura e gerenciamento de novos negaocios.

Objetivo(s):

e Difundir a cultura empreendedora;

e Estimular o aprendizado das caracteristicas e perfil do comportamento empreendedor;

e Possibilitar a pratica de acoes empreendedoras;

e Estimular a inovacao, a criatividade e a busca de oportunidades para negocios na area;

e Aplicar os conceitos apresentados em situacoes reais da pratica administrativa, elaborando um plano de negacios.

Conteido Programatico:
1. Conceitos de empreendedorismo, histarico;
2. Caracteristicas dos empreendedores;
3. Desenvolvimento de atitudes, capacidades e habilidades empreendedoras;
4. Importancia dos empreendedores para o desenvolvimento: associativismo, cooperativismo, incubadoras de empresas;
5. Empreendedorismo como resposta ao novo conceito de empregabilidade;
6. Intraempreendedorismo;
7. Plano de negacios: o que &, como elaborar, modelos;
8. A importancia da inovacao tecnologica como diferencial competitivo para a pequena e média empresa;
9. Abertura e gerenciamento de novos negocios.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
CHAGAS, F. C. D.0 segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante, 2008.

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovacao e empreendedorismo. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2019.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2005.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Bioquimica Geral
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Historico e evolugao da Biologia Molecular. Natureza e propriedades do material genético em procariotos e eucariotos. Replicacao,
Transcricao e Traducao. Regulacao da expressao génica em procariotos e eucariotos; 9. A Tecnologia do DNA recombinante e suas aplicacoes.
Gendmica.

Objetivo(s):

e (Conhecer a natureza e as propriedades do material genético em procariotos e eucariotos, relacionando com 0s processos de replicacao,
transcricao e traducao.

e Compreender os mecanismos envolvidos na regulacao da expressao génica.

e (onhecer os principios e aplicacoes da tecnologia do DNA recombinante. Conhecer as estratégias de sequenciamento.

Conteddo Programatico:
1. Historico e evolucao da Biologia Molecular;
2. Natureza e propriedades do material genético;
3. Estrutura génica em procariotos e eucariotos;
4. Estrutura e Replicacao do DNA;
0. Estrutura e funcoes do RNA: mensageiro, ribossomico e transportador;
6. Transcricao e mecanismo de splicing;
7. Sintese de proteinas: traducao;
8. Regulacao da expressao génica em procariotos e eucariotos;
9. ATecnologia do DNA recombinante e suas aplicacoes: enzimas, hibridacoes, PCR, clonagem, bibliotecas de DNA, marcadores moleculares,
transgenia;
10. Genomica: estratégias de sequenciamento.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BORZANI, W.et al. (coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. (Fundamentos, 1).

MARZZ0CO, A.; TORRES, B., B. Bioguimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.



Cadigo: Referéncias Bibliograficas Basicas:

Carga Horaria (horas): 30 BORZANI, W.et al.(coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. (Fundamentos. 1).
Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Bioguimica Geral MARZZ0CO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2011.

Ementa: Historico sobre enzimas. Estrutura e propriedades gerais de enzimas. Aspectos quimicos que influenciam na biocatalise. Cinética
enzimatica. Tipos e cinética de inibicao de enzimas. Processos de producao e purificacao de enzimas.

Objetivo(s):

e Pretende-se que o estudante conheca os fundamentos da Enzimologia. Este devera:
e Adquirir nocoes de estrutura e propriedades gerais das enzimas.

e (Compreender mecanismos gerais de acao enzimatica.

e Compreender e aplicar conceitos de cinética enzimatica.

e (onhecer aplicacoes praticas de enzimas.

Conteddo Programatico:

1. Perspectiva historica.

2. Propriedades gerais das enzimas e nomenclatura enzimatica.

3. Estrutura enzimatica.

4. Aspectos termodinamicos dos mecanismos de catalise enzimatica.

b. Mecanismos enzimaticos.

6. Cinética de reacoes enzimaticas.
0.1. 0 mecanismo de Michaelis e Menten. A hipdtese do estado estacionario.
0.2. Andlise da equacao de Michaelis-Menten e métodos de determinagao dos seus parametros cinéticos.
6.3. Reacdes reversiveis.
0.4. Andlise da curva de progressao da reacao.

7. Aspectos praticos da realizacao de estudos cinéticos.

8. Métodos de deducao de equacdes de velocidade para o estado estacionario.

9. Inibicao e ativacao enzimatica.

10. Reacoes multi-substrato.

11. Processos de producao e purificacao de enzimas;

12. Aplicacoes praticas de enzimas



Cadigo: GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2011.
Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Higiene e Vigildncia Sanitdria de Alimentos

Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Tipos e definicoes de servicos de Alimentacao. Legislacao. Controle de qualidade em sistemas de Alimentacao Coletiva. Amostragem
e analises fisicas para avaliacao da qualidade dos produtos. Aplicacoes do controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao.

Objetivo(s):

e Abordar aspectos relacionados a legislacao e controle de qualidade em servicos de alimentacdo coletiva visando instrumentalizar 0s
profissionais egressos do curso para atuarem nesse segmento de mercado;

e Fvidenciar a importancia dos procedimentos e acdes de controle-higiénico sanitario para a prevencdo da contaminacao e fornecimento de
alimentos que atendam as exigéncias legais e necessidades dos consumidores em servicos de alimentacao.

Conteddo Programatico:

1. Tipos e definicoes de servicos de Alimentacao: industria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactario, asilo, merenda escolar, cesta
basica, catering;
2. Legislacao para atuacao na drea de alimentacao coletiva;
3. Controle da qualidade em sistemas de alimentacao coletiva: controle da qualidade da matéria-prima, do processo e do produto acabado;
4. Amostragem e analises fisicas para avaliacao da qualidade de produtos em servicos de alimentacdo: arroz, biscoito, ervilha, feijao,
lentilha, massa alimenticia, pao Francés, pao de forma, leite e carnes, entre outros;
0. Controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagdo - industria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactario, asilo, merenda
escolar, cesta basica, catering:

b.1 Aplicacdo do Manual de Boas Praticas;

b.2 Higiene em servicos de alimentacao;

0.3 Aplicacao do Sistema APPCC;

b.4 estudos de casos;
6. Controle da sobra limpa/suja e percentual de desperdicio.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
FERREIRA, S. M. R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacao coletiva |. Sao Paulo: Varela, 2002.

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



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Introducao a lingua inglesa instrumental. Tipos de texto e estratégias de leitura. Leitura de textos relacionados a area de gestao
ambiental. Reconhecimento do vocabulario e estruturas dentro de um contexto situacional. Estudo de estruturas gramaticais. Tipos de textos
e estratégias de leitura.

Objetivo(s):
e Proporcionar ao aluno a instrumentalizacao basica para aprimorar suas capacidades de ler, interpretar e produzir textos técnicos e cientificos
em lingua inglesa na area do curso.

Conteido Programatico:
1. Introducao a lingua inglesa instrumental;
2. Tipos de texto e estratégias de leitura;
3. Leitura de textos relacionados a area de gestao ambiental;
4. Reconhecimento do vocabulario e estruturas dentro de um contexto situacional;
0. Estudo de estruturas gramaticais;
6. Tipos de textos e estratégias de leitura.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura: Nucleo . Fortaleza: Texto Novo, 2004.

TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30
Créditos: 2 - eletivos
Pré-Requisito(s): Sem pré-requisito
Modalidade: presencial

Ementa: Utilizacao das ferramentas basicas de um editor de texto, de uma planilha eletronica e de um editor de apresentacdes multimidia.
Potenciais da Web 2.0 e cuidados em relacao a seguranca das informacoes disponiveis na rede mundial de computadores. Sistemas de informagao
N0S Negocios.

Objetivo(s):

e Familiarizar o estudante com equipamentos e conceitos basicos de informatica.

e Habilitar o aluno a utilizar a internet como instrumento de pesquisa e trabalho.

e Habilitar o aluno a utilizar os recursos basicos de um editor de texto, de uma planilha eletrdnica e de um editor de apresentacoes multimidia.

Conteido Programatico:
1. Utilizacdo das ferramentas basicas de um editor de texto;
2. Utilizacao das ferramentas basicas de uma planilha eletronica: construcao de formulas e graficos e insercao de funcoes;
3. Utilizacao de ferramentas basicas de um editor de apresentacoes multimidia;
4. Potenciais da Web 2.0;
5. Seguranca das informacoes disponivel na rede mundial de computadores.
6. Sistemas de informacao nos negocios.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
BALTZAN P.; PHILLIPS, A. Sistemas de Informacao. Porto Alegre: McGraw-Hill, 2012.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. |. N. G. Trabalho de Conclusao de Curso utilizando o Microsoft Office Word 2010. Sao Paulo:
Erica, 2011.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 60

Créditos: 4 - eletivos

Pré-Requisito(s): em pré-requisitos
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 60h

Ementa: Estudo da Lingua Brasileira de Sinais, com foco nos Estudos Surdos, nos espacos clinicos, educacionais, socio-antropologicos e
linguisticos.

Objetivo(s):
e Esquematizar e discutir as tematicas sociais/educacionais que permeiam a comunidade surda e suas varidveis com enfoque nos estudos
surdos e linguisticos.

Conteddo Programatico:
1. Introducdo aos estudos surdos: visao clinica e educacional (conceitos e significacdo cultural na perspectiva da Comunidade Surda);
2. Filosofias comunicacionais que influenciam os métodos de ensino: Oralismo, Comunicacao Total, Bilinguismo e Pedagogia Surda;
3. Introducdo aos estudos de aquisicao de linguagem dos surdos: Libras como primeira lingua e portugués como segunda lingua;
4. Estudo basico de gramatica da Libras: efeitos de modalidade das linguas e estrutura da lingua;
b. Tradutor/Intérprete de Libras: formacdo, habilidades e competéncias;
6. Legislacao educacional e de acessibilidade referente a Libras e Comunidade Surda;
7. Conhecimento pratico de Libras: sinais da area da saude, escolar e geral.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
FELIPE, T.; MONTEIRO, M. Libras em Contexto: Curso Basico. 8. ed. Rio de Janeiro: Walprint Grafica e Editora, 2007. Disponivel em:
http://www.librasgerais.com.br/materiais-inclusivos/downloads/libras-contexto-estudante. pdf

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre:Artmed, 2004. Disponivel em:
https://www.livrebooks.com.br/livros/lingua-de-sinais-brasileira-estudos-linguisticos-ronice-muller-de-quadros-or-lodenir-becker-
karnopp-_ejvix(7cd0c/baixar-ebook.

QUADROS, R. M. de. 0 “bi" do bilinguismo na educacao de surdos In: FERNANDES, E. (org.) Surdez e bilingiiismo. Porto Alegre: Mediacao,
2005, v.1. Acesso em: http://www.ronice.cce.prof.ufsc.br/index_arquivos/Documentos/bilinguismo.pdf



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Analise Sensorial de Alimentos
Modalidade: a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Comportamento do Consumidor frente a percepcdes sensoriais. Metodologias baseadas em atributos sensoriais especificos,
metodologias holisticas, baseadas na avaliacdo de semelhancas e diferencas globais entre produtos e metodologias baseadas na comparacao
com referéncias.

Objetivo(s):
e () objetivo € capacitar os alunos em novas metodologias sensoriais para rapidas para a descricao sensorial de alimentos.

Conteddo Programatico:
1. Analise Sensorial e o Comportamento do Consumidor;
7. Metodologias baseadas em atributos sensoriais especificos: Peril livre, Perfil Flash, Check-all-that-apply (CATA), rate-all-that-apply
(RATA);
3. Metodologias holisticas: sorting, mapeamento projetivo;
4. Métodos baseados na comparacao com referéncias: Posicionamento Sensorial Polarizado.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
VARELA, P; ARES, G. Recent Advances in Consumer Science.Methods in Consumer Research. v. 1. Woodhead Publishing Series in
Food Science, Technology and Nutrition, 2018.

DELARUE, J.; LAWLOR, J.B.; ROGEAU, M. Rapid Sensory Profiling Techniques. Application in New Product Development and
Consumer Research. Nova York: Woodhead Publishing, 2015.

MININ.V.P.R. Andlise Sensorial - Estudo com Consumidores. 4.ed. Lavras: Editora da UFV, 2018.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30
Créditos: 2 - eletivos
Pré-Requisito(s): Estatistica
Modalidade: presencial
Pratica: nao ha

Ementa: Selecao de variaveis significativas; delineamento e planejamento experimental aplicada a pesquisa e processos; interpretacao e
analise de dados experimentais.

Objetivo(s):

e Sedimentar conceitos de estatistica aplicada ao planejamento de experimentos e analise de processos.

e Apresentar os conceitos do Planejamento Experimental e suas aplicacoes nas ciéncias ambientais, bem como familiarizar os discentes com
a terminologia e as principais técnicas de analise de dados experimentais.

e (apacitar 0 aluno a desenvolver os principais modelos para validacao de dados experimentais, elaboracao de analises e interpretacao de
resultados.

Conteddo Programatico:
1. Selecao de varidveis: planejamento fatorial fracionado e delineamentos de Plackett & Burman;
2. Delineamento e planejamento experimental: desenho completo aleatorio, desenho de blocos completo aleatorio, desenho quadrado
latino, delineamento composto central rotacional;
J. Interpretacao e analise de dados: estudos de casos aplicados as ciéncias dos alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
RODRIGUEZ, M. I.; [EMMA, A. F. Planejamento de Experimentos e Otimizacao de Processos. 2. ed. Campinas: Carita Editora, 2009.

MYERS, R.H.; MONTGOMERY, D.C. Response surface methodology: process and product optimization using designed experiments. New
York: John Wiley and Sons, 2002.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 2 - eletivos

Pré-Requisito(s): Biologia Geral
Modalidade: presencial | a distancia
Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Recursos genéticos vegetais no Brasil e no mundo. Centro de origem e diversidade genética. Base genética da diversidade. Sistema
de curadorias e germoplasma. Intercambio e quarentena. Principios da coleta e amostragem de recursos genéticos em espécies autogamas,
aldgamas e de propagacao vegetativa. Conservacao “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de germoplasma, jardins botanicos, clones,
enxertia, cultura de tecidos, criopreservacao) de recursos genéticos autdctones e exdticos. Caracterizacao e avaliacdo dos recursos genéticos
vegetais. Fundamentos da caracterizacao molecular dos recursos genéticos. Colecdo cerne. Pré-melhoramento, sintese de populacoes. Legislagao
e protecao de germoplasma.

Objetivol(s):
e Proporcionar ao aluno o entendimento da importancia de conhecer e conservar 0s recursos genéticos para a garantia da soberania alimentar.

Conteddo Programatico:
1. Recursos genéticos no Brasil e no mundo.
2. Centros de origem e diversidade genética.
J. Bases genéticas da diversidade.
4. Sistemas de curadoria e germoplasma.
b. Intercambio e quarentena.
0. Principios de coleta e amostragem de recursos genéticos em espécies autogamas, alogamas e de propagacao vegetativa.
7. Conservacao “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de germoplasma, jardins boténicos, clones, enxertia, cultura de tecidos,
criopreservacdo) de recursos genéticos autdctones e exgticos.
8. Caracterizacao e avaliacao dos recursos genéticos vegetais.
9. Fundamentos da caracterizacao molecular dos recursos genéticos.
10. Colecao cerne. Pré-melhoramento, sintese de populagoes.
11. Legislacao e protecao de germoplasma.

Referénci}as Bibliograficas Basicas:
BOREM, A.; MIRANDA, G.V.; FRITSCHE-NETO, R. Melhoramento de plantas. 7. ed. Vicosa: UFV, 2017

CAVALCANTI, T. B. (ed.). Fundamentos para a coleta de germoplasma vegetal. Brasilia: Embrapa, 2005. cap. 1. p. 27-55.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Modalidade: presencial | a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Conceito e condicionantes de Seguranca Alimentar e Nutricional. Estratégias de promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional.
Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. Avaliacao de programas de alimentacao e nutricao.

Objetivo(s):

e Ao final da disciplina os alunos deverdo: reconhecer a alimentagao como um direito humano de responsabilidade intersetorial identificando
0 papel dos distintos setores que atuam com vistas a garantia da qualidade de vida da populacao;

e [esenvolver uma visao critica sobre as estratégias de intervencao visando a promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional.

Conteido Programatico:
1. Conceito de seguranca alimentar e nutricional: origem e evolucao.
2. Contetdos da seguranca alimentar e nutricional: garantia de oferta de alimentos; acesso universal aos alimentos; seguranca alimentar
e qualidade nutricional.
3. Analise da situacao alimentar e nutricional da populacao.
4. Influéncia do nivel de renda, escolarizacao, condicoes ambientais, atividade fisica, acesso a servicos de saude, programas de alimentacao,
qualidade dos alimentos sobre a salde/nutricdo dos individuos.
h. Evolucao da alimentacao coletiva no Brasil.
0. Politicas Publicas para a seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Indicadores de pobreza, desnutricao e inseguranca alimentar e
nutricional: indicadores e politicas publicas; definicdo de indicadores de politicas publicas, sistemas sociais, indices sintéticos; estatisticas
plblicas (censo demogréfico, Pesquisa Nacional de Amostras de Domicilios).
/. Estratégias de Intervencao visando a promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional. Politicas Publicas: politicas e programas de
suplementacao alimentar (exemplos: Programa de alimentacdo escolar, Programa de Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar,
Alimentacdo do Trabalhador; Politicas de Transferéncia de Renda). Modelos de gerenciamento e avaliacdo de programas; Bases do
financiamento e racionalizacao das politicas e programas de alimentacao e nutricao.
8. 0 papel das organizacOes nao governamentais e organizacoes privadas na promocao da seguranca alimentar e nutricional.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
JUCENE, C. Manual de seguranca alimentar. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

SCHNEIDER, 0. F. (org.). Seguranca alimentar e nutricional: tecendo a rede de saberes. Rio de Janeiro: Editora de Petrus, 2012.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisitos
Modalidade: a distancia

Possibilidade de oferta em EaD: 100% | 30h

Ementa: Disciplina destinada ao desenvolvimento multi e interdisciplinar de conhecimentos na area de Ciéncia de Alimentos através de
tematicas nao abordadas em outros componentes curriculares e emergentes na drea.

Objetivol(s):
e [esenvolver, aprimorar e atualizar conhecimentos atuais e especificos na area de Ciéncia de Alimentos de forma a contribuir para a formagao
do discente a fomentar o desenvolvimento sustentavel de toda a cadeia produtiva de alimentos

Conteido Programatico:
De acordo com o plano de ensino estabelecido pelo docente responsavel.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
Especifico para cada tema tratado.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisito

Modalidade: presencial | Atividades curricularizaveis de extensao: 30 horas
Pratica: 30 horas

Ementa: Desenvolvimento de atividades de extensao, elaboradas pelo colegiado do curso e adequadas a realidade em que o curso esta inserido,
a etapa e perfil do curso e a missao da UERGS.

Objetivo(s):

e [azer contato com a comunidade.

e Aprender a se comunicar.

e [Jesenvolver a capacidade de trabalhar em grupo.

e Testar 0s conhecimentos e capacitar para a vida profissional.
e Aproximar a comunidade e a Universidade.

Conteddo Programatico:
Escolha do tema adequado ao semestre, local de trabalho e publico beneficiado.
Determinar o tipo de acao.
Elaborar o cronograma.
Se necessario, dividir equipes de acordo com as aptidoes.
Execucao do projeto.
Avaliacao do projeto e relato de caso.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
De acordo com 0 tema e o tipo do projeto a ser executado.



Codigo:

Carga Horaria (horas): 30

Créditos: 7 - eletivos

Pré-Requisito(s): Sem pré-requisito

Modalidade: presencial | Atividades curricularizaveis de extensao: 30 horas
Pratica: 30 horas

Ementa: Desenvolvimento de atividades de extensao, elaboradas pelo colegiado do curso e adequadas a realidade em que o curso esta inserido,
a etapa e perfil do curso e a missao da UERGS.

Objetivol(s):

e Fazer contato com a comunidade.

e Aprender a se comunicar.

e [Jesenvolver a capacidade de trabalhar em grupo.

e Testar os conhecimentos e treinar para a vida profissional.
e Aproximar a comunidade e a Universidade.

Conteddo Programatico:
Escolha do tema adequado ao semestre, local de trabalho e publico beneficiado.
Determinar o tipo de acao.
Elaborar o cronograma.
Se necessario, dividir equipes de acordo com as aptidoes.
Execucao do projeto.
Avaliacao do projeto e relato de caso.

Referéncias Bibliograficas Basicas:
De acordo com 0 tema e o tipo do projeto a ser executado.



