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1 DADOS DO CURSO

Nome do curso: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Grau atribuido: Bacharelado

Carga Horaria: 2.700 horas

Numero de semestres recomendado: 9 semestres
Numero de vagas: 40 vagas anuais

Turno oferecido: noturno ou diurno
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2 MISSAO DO CURSO

O curso foi concebido considerando que o estado do Rio Grande do Sul, tradicionalmente,
destaca-se pela sua producéo e industrializacdo de alimentos. Segundo a Fundacao de Economia e
Estatistica— FEE (2012), a agropecuéria galcha, no ano de 2009, contribuiu diretamente com cerca
de 10% da estrutura do Valor Adicionado Bruto - VAB, e é considerada a base da economia galcha,
pois dela derivam inumeros segmentos da agroindustria. Somando as atividades agroindustriais e
de servicos ligados ao segmento, esta participacdo chega a 30% da estrutura econdmica, alem de
ser o setor econémico mais desconcentrado no territrio. O setor de produtos alimenticios é um
dos segmentos industriais que apresenta melhor distribuicdo territorial, com industrias em 372
municipios gauchos.

Nesse contexto, o curso de bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos busca
formar profissionais para atender as demandas regionais e empreendedores capazes de intervir na
cadeia produtiva de alimentos, através da agregacao de valor aos produtos agricolas e verticalizacao
do processo produtivo. Com essas a¢des busca-se 0 aumento da rentabilidade da atividade agricola,
através da industrializacdo de alimentos, assim como um maior aproveitamento dos produtos
agropecudrios préximo ao local de producéo.

O curso é multidisciplinar envolvendo conhecimentos das areas de ciéncias da vida e meio
ambiente, humanas e exatas, permitindo que o0 egresso adquira ferramentas técnicas e
conhecimentos necessarios para tomada de decisdo e atuacdo em parte ou toda cadeia produtiva de
alimentos.

O curso abrange conhecimentos de:

1) planejamento, implantacdo e gerenciamento de projetos agroindustriais;

2) controle de qualidade das matérias primas, dos produtos e processos visando a elaboracéo
e industrializacdo de alimentos que atendam as exigéncias legais e necessidades dos
consumidores;

3) atividades de otimizacdo de méaquinas e equipamentos que tangem a industria de
alimentos, desenvolvimento de produtos e processos, analise sensorial, gestdo ambiental,
distribuicdo e comercializacdo de produtos de origem vegetal e animal, entre outras

atividades que versam o setor de alimentos.



Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) vigéncia 2012-2016, o
oferecimento do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta previsto para
as Unidades Universitarias da Uergs em Cruz Alta e Encantado. Nestas duas unidades, a area de
alimentos j& vem sendo abordada em virtude do oferecimento do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria. Desta forma, o corpo docente existente nas duas Unidades possui formacdo para
atuacdo na oferta do curso de graduacdo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Além disso, as
regides em que as referidas unidades estdo inseridas destacam-se na producédo e processamento de

alimentos.
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3 OBJETIVOS DO CURSO

3.1 OBJETIVO GERAL

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como objetivo formar profissionais

bachareis capacitados para atuar na cadeia produtiva de alimentos visando atender as demandas

locais e regionais, para intervir diretamente nos arranjos produtivos locais, contribuindo para a

obtenc&o de alimentos adequados ao consumo e competitivos no mercado, bem como na promocao

do desenvolvimento regional sustentavel.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

a)

b)

f)

Formar profissionais com conhecimento critico da realidade social, cultural,
econémica, ambiental e politica da regido em que esta inserido;

Formar profissionais com conhecimento do alimento sob os aspectos nutricionais,
bioquimicos, higiénico-sanitérios, tecnolégicos e sensoriais, conferindo-lhes a
capacidade de identificar problemas e formular solucGes para atuar na cadeia produtiva,
sugerindo ac6es que visem a melhoria da alimentacéo da populacéo;

Capacitar profissionais para a elaboracdo e coordenacdo de projetos que visem 0
avanco tecnoldgico e o desenvolvimento de agroindustrias de alimentos;

Capacitar profissionais para o controle de qualidade de matérias-primas, processos e
produtos, bem como para aplicar a legislacdo pertinente a todas as atividades e
segmentos agroindustriais;

Contribuir para desenvolver no académico uma visdo empreendedora, que possibilite
identificar as demandas de mercado e ofertar solu¢des de produtos e servigos nas etapas
inerentes a transformac&o dos alimentos, distribuicdo e consumo;

Contribuir para maior interacdo entre setor primario e a agroindustria, valorizando a

diversidade de matérias-primas e a cultura da regido onde desenvolver suas atividades.
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4 PERFIL PROFISSIOGRAFICO

O profissional formado no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta formacéo

para atuagdo nas seguintes areas:

a)

b)

9)
h)

)
K)

Na industria de alimentos, no controle da qualidade da matéria prima agropecuaria,
na conservacao e processamento de produtos de origem vegetal e animal;

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e tecnologias a partir de
analises de tendéncias do mercado consumidor;

Gestdo de sistemas de garantia e Programas de controle de qualidade de alimentos
nos aspectos higiénico-sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;
Anaélises de alimentos em indUstrias ou em servicos de apoio ao setor de alimentacao;
Desenvolvimento, implantacdo e gerenciamento de projetos agroindustriais desde a
obtencdo da matéria-prima, industrializacdo até a comercializacdo do produto final,
considerando os aspectos tecnoldgicos, econdmicos e ambientais;

Elaboracdo de especificacdes técnicas para a producdo de rotulagem de produtos
alimenticios;

Sistema de vigilancia sanitaria e epidemiolégica;

Programas de seguranca alimentar e nutricional,

Centrais de abastecimento ou centrais de distribuicao;

Setor varejista e de servicos de alimentacao;

Servicos de apoio a todos os segmentos do sistema agroalimentar.
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5 HABILIDADES E COMPETENCIAS

O profissional formado no curso de Ciéncia e Tecnologia de alimentos apresenta as

seguintes competéncias e habilidades:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

)

k)

Supervisdo, coordenacao e orientacdo técnica;

Estudo, planejamento, projeto e especificacdes;

Estudo da viabilidade técnica-econémica;

Assisténcia, assessoria e consultoria nas areas de alimentos e nutricao;

Desempenho de cargo e funcéo técnica;

Ensino, pesquisa, experimentacdo, ensaio e divulgacdo técnicae extensao;
Elaboracéo de or¢camento;

Anélises quimica, fisico-quimica, quimico-bioldgica, bromatoldgica, toxicolégica e
legal;

Padronizacdo, mensuracéo e controle de qualidade;

Conducdo e controle de operagOes e processos industriais e conducdo de trabalho
técnico;

Atuacdo em equipes multidisciplinares.



Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

6 ARTICULACAO DAS ACOES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Propde-se a integracdo das agdes de ensino no curso, com as de pesquisa e de extensdo. E
recomendado que os docentes proponham atividades de pesquisa vinculadas aos componentes
curriculares, de forma a estimular a busca pela geragdo do conhecimento, a pratica da iniciacao
cientifica e o surgimento e/ou a consolidacdo de propostas de pds-graduacdo na area. De igual
forma, recomenda-se a insercdo das acOes de extensdo, a fim de aproximar a Universidade a
comunidade e capacitar os discentes para o didlogo com a sociedade, no sentido de ampliar 0s
saberes dentro e fora da Universidade. Propde-se neste projeto pedagdgico, que 0s componentes
curriculares, “Introdu¢do a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, “Sustentabilidade e
Desenvolvimento Regional”, “Gestdo de Pessoas”, “Diagnostico e Elaboracdo de Projetos” e
“Desenvolvimento de Produtos e Processos” obrigatoriamente, desenvolvam agdes de extensao, a
serem estabelecidas no plano de ensino do componente curricular. Neste sentido, com agdes de
extensdo nestes componentes e em outros serdo atendidos um minimo de 10% da carga horéaria

total do curso em atividades de extensao.
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7 METODOLOGIA DE ENSINO

O Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Uergs é composto por
componentes curriculares obrigatorios e eletivos, pertencentes a trés modulos: Formacéo Integrada,
Formacdo Técnica Geral e Conhecimento na &rea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(apresentados no item 7.2).

A duracdo recomendada do curso é de 9 (nove) semestres, sendo o Gltimo destinado para a
realizacdo do estagio. Entretanto, caso o académico consiga atender a todos 0s requisitos exigidos
para a conclusdao do curso, podera colar grau em periodo inferior ao recomendado, desde que o
curso ja tenha sido reconhecido pelo Conselho Estadual de Educacéo.

Fazem parte também do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, as
seguintes atividades complementares: apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos da area;
atividades de monitoria, iniciacdo cientifica, participacdo em semana Académica do curso,
participacdo em acdes de extensdo, estagios extracurriculares e cursos em areas afins. A soma da
carga horaria de tais atividades pode perfazer um total de 100 horas, que podem ser contabilizadas
na carga horéria total do estagio supervisionado obrigatorio, quando devidamente comprovadas e
aprovadas pelo colegiado de curso. A carga horéria de cada atividade contabilizard no maximo 50
horas.

Podera ocorrer a oferta de componentes curriculares na modalidade EAD, desde que a carga
horéaria ndo ultrapasse 20% da carga horéria total do curso, ou seja, 540 horas. Sera oferecido no
inicio do curso, em carater obrigatorio, o componente curricular de “Fundamentos da Tecnologia
da Informacao”, que contempla em sua ementa, uma capacitagdo em ambientes virtuais de
aprendizagem. Para ministar aulas na modalidade EAD, o docente devera possuir a formacao para
ambientes EAD.

Os componentes curriculares de carater eletivo totalizam uma carga horaria minima de 120
horas. O Colegiado do Curso devera assegurar esta carga horaria para os académicos matriculados,
durante o periodo regular para integralizacdo curricular. Os académicos poderdo também, cursar
componentes curriculares em outros cursos da Universidade ou em outras instituigdes de ensino
superior, podendo ser aproveitados como créditos eletivos, desde que haja coeréncia com o Curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e devidamente aprovados pelo Colegiado do Curso. O
Colegiado, ap6s aprovacdo do aproveitamento, deverd encaminhar solicitacdo devidamente

documentada, para inclusdo no Sistema Académico. Novos componentes eletivos poderdo ser
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adicionados ao curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, desde que aprovados

pelo Colegiado do Curso e autorizados pela Préo-Reitoria de Ensino.

7.1 DESCRICAO DAS POLITICAS E DIRETRIZES DO ENSINO

De acordo com o Projeto Politico Pedagogico Institucional da Uergs, as a¢es de ensino
pautam-se nos principios democraticos e de inclusédo voltados a promocéo da cidadania bem como
na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, proporcionando aos académicos a insercao
e comprometimento com as demandas locais e regionais, promovendo a melhoria da qualidade de
vida em prol da coletividade.

Os principios pedagdgicos que regem o ensino de graduacdo da Uergs visam (a) a
indissocialibilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; (b) flexibilidade curricular, com vistas as
demandas locais e regionais; (c) contextualizacao e interdisciplinaridade no decorrer dos processos
pedagogicos desenvolvidos; (d) articulacdo entre teoria, pratica e pesquisa.

Quanto aos principios da constituicdo curricular e o perfil do egresso, a Uergs visa 0
desenvolvimento de solida formacdo académica e comprometimento com a ética e 0s principios
democraticos; responsabilidade e comprometimento com o contexto local e regional mediante o
compromisso ético, social, ambiental e cidadédo; espirito investigativo e critico e capacidade para

aprender a aprender (formacdo continuada).

7.2 ORGANIZACAO E DESENVOLVIMENTO CURRICULAR

O Curso tem carga horéria total de 2.700 horas (180 créditos), sendo que o aluno cursara
2.280 horas de componentes curriculares obrigatorios e pelo menos 120 horas de componentes
curriculares eletivos, a partir do quarto semestre do curso (de acordo com a oferta de cada unidade
e com 0s pré-requisitos existentes), acrescidos de 300 horas de estagio supervisionado obrigatorio
(Quadrol).

Os componentes curriculares estdo organizados em trés modulos em funcgdo dos contetdos
programaticos, com o objetivo de integrar a constru¢do do conhecimento e a transformacéo da
informacdo dos diferentes saberes disciplinares. Os processos de ensino aprendizagem nos
componentes curriculares devem relacionar-se, promovendo a interdisciplinaridade, de acordo com

a tematica sugerida no modulo especifico.
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Quadro 1 — Carga horéria do Curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CREDITOS (*) HORAS
Obrigatorios 152 2.280
Eletivos 8 120
Estagio Supervisionado Obrigatério 20 300
Total 180 2.700

(*) um crédito corresponde a 15 horas.

MODULO 1 - FORMACAO INTEGRADA

Neste médulo estdo contemplados componentes em que a integracdo dos conteddos
abordados no curso esta bem evidenciada. Esta presente um componente introdutorio, “Introducao
a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, onde o aluno ingressante conhecera o curso, sua atuagao
profissional e a relacdo da profissdo com o contexto local e regional. Também fazem parte deste
maodulo, os componentes curriculares de Trabalho de conclusdo de curso, a realizacdo do estagio
supervisionado obrigatorio, e, Diagnostico e Elaboracdo de Projetos em que o aluno, em contato
com o contexto local e regional, analisa-0 e propde projetos na area da ciéncia e tecnologia de
alimentos. Esses componentes envolvem a aplicacdo de conhecimentos e saberes adquiridos ao

longo do curso em atividades praticas.

Quadro 2 - Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Modulo Integrado do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CARATER CREDITOS | CARGA HORARIA
Introducgdo a Ciéncia e Tecnologia de Obrigatorio 2 30
Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso | Obrigatorio 2 30
Trabalho de Concluséo de Curso Il Obrigatorio 4 60
Desenvolvimento de Produtos e Processos Obrigatério 2 30
Diagndstico e Elaboracéo de Projetos Obrigatério 4 60
Estagio Supervisionado Obrigatério Obrigatério 20 300

Total (obrigatério) 34 510
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MODULO2 - FORMACAO TECNICA GERAL

Este modulo deve desenvolver o senso critico, a organizacdo mental e a criatividade dos
académicos. Os académicos devem apropriar-se dos conhecimentos de fisica, quimica, biologia e
matematica, vivenciando-os dentro e fora da universidade; aprimorar sua capacidade construtiva,
utilizando-se de ferramentas oral, escrita, informatica, lingua estrangeira e metodologia de pesquisa
para entender as tecnologias que serdo abordadas no moédulo de formacdo especifica. Os
componentes curriculares de formac&o técnica geral, os créditos e a carga horaria encontram-se no
Quadro3.

Quadro 3 Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Méodulo de Formacdo Técnica
Geral do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CARATER CREDITOS CARGA
HORARIA
Fundamentos da Tecnologia da Informagéo Obrigatério 4 60
Quimica Geral Obrigatorio 4 60
Matemética Aplicada Obrigatdrio 4 60
Biologia Aplicada Obrigatdrio 4 60
Producéo Textual Obrigatdrio 4 60
Quimica Organica Obrigatorio 4 60
Fisica Aplicada Obrigatorio 4 60
Fundamentos de Economia Obrigatorio 2 30
Metodologia Cientifica Obrigatorio 2 30
Microbiologia Geral Obrigatdrio 4 60
Estatistica e Probabilidade Obrigatério 4 60
Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional Obrigatério 4 60
Gestéo de Pessoas Obrigatdrio 2 30
Bioquimica Geral Obrigatdrio 4 60
Inglés Instrumental Eletivo 2 30
Libras Eletivo 4 60
Total obrigatério (obrigatério + eletivo) 50(56) 750(840)
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MODULO 3 - CONHECIMENTO NA AREA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS
ALIMENTOS

Este mddulo apresenta os componentes curriculares que propiciam ao profissional adquirir
conhecimentos e desenvolver habilidades na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Tais
conhecimentos devem subsidiar as reflexdes tedricas e praticas dos académicos para a atuacdo na
cadeia produtiva de alimentos. Fornece subsidios para analisar criteriosamente as demandas
exigidas pelo mercado, atuar no controle de qualidade da producdo, na conservagédo e tecnologia
de processamento de alimentos de origem vegetal e animal, desenvolvimento de novos produtos e
processos, com enfoque na preservacdo do meio ambiente, entre outros. No Quadro 4 sao

apresentados os componentes curriculares desse médulo, bem como os créditos e a carga horaria.

Quadro 4 - Componentes curriculares, créditos e carga horaria do Modulo de Conhecimentos na
area Especifica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTES CURRICULARES CARATER | CREDITOS | CARGA
HORARIA
Matérias Primas de Origem Vegetal Obrigatorio 2 30
Matérias Primas de Origem Animal Obrigatorio 2 30
Nutricdo em Saude Coletiva Obrigatério 2 30
Instalagdes e Equipamentos para Industria de Obrigatério 4 60
Alimentos
Gestdo de Sistemas Agroalimentares Obrigatério 2 30
Microbiologia de Alimentos Obrigatorio 4 60
Quimica de Alimentos Obrigatorio 4 60
Bioquimica de Alimentos Obrigatorio 2 30
Higiene e Vigilancia Sanitéria de Alimentos Obrigatorio 4 60
Anadlise Instrumental Obrigatério 2 30
Analise de Alimentos Obrigatério 4 60
Principios de Conservacao de Alimentos Obrigatério 2 30
Operagdes Unitarias Obrigatorio 4 60
Analise Sensorial de Alimentos Obrigatorio 2 30
Tecnologia de Processos Fermentativos Obrigatorio 2 30
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Tecnologia de Bebidas Obrigatorio 4 60
Tecnologia de Graos e Produtos Amilaceos Obrigatorio 4 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras Obrigatorio 4 60
Gestdo Ambiental Obrigatorio 2 30
Tecnologia de Leite e Derivados Obrigatario 4 60
Embalagens de Alimentos Obrigatario 2 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Obrigatorio 4 60
Tecnologia de Ovos e Mel Obrigatorio 2 30
Contabilidade e Custos Obrigatério 2 30
Processamento de Carnes e Derivados Obrigatério 4 60
Controle de Qualidade no Setor Alimenticio Obrigatorio 4 60
Comercializacdo e Marketing Obrigatorio 2 30
Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos Obrigatario 2 30
Gestdo de Residuos Obrigatério 4 60
Tecnologia de Pescado Obrigatério 2 30
Fundamentos de Biologia Molecular Eletivo 2 30
Antropologia da Alimentagao Eletivo 2 30
Seguranca Alimentar e Nutricional Eletivo 2 30
Alimentos Funcionais Eletivo 2 30
Gestdo da Qualidade em Servigos de Eletivo 2 30
Alimentacéo

Recursos Genéticos Eletivo 2 30
Biotecnologia de Alimentos Eletivo 2 30
Bioética e Biosseguranga Eletivo 2 30
Analise Multivariada de Dados Eletivo 2 30
Anélise Sensorial de Alimentos Experimental Eletivo 2 30
Fundamentos de Enzimologia Eletivo 2 30
Formacao empreendedora: Criagdo de novos Eletivo 2 30
negécios

Total obrigatério (obrigatorio + eletivo) 88 (112) 1320 (1680)
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7.3 GRADE DE SERIAC}AO CURRICULAR RECOMENDADA, REGIME E DURAQAO DO
CURSO

Os componentes curriculares pertencentes aos trés médulos estruturantes estéo distribuidos
em nove semestres, de acordo com a matriz curricular que segue. A carga horaria proposta em cada
semestre permite que o curso seja oferecido em um Unico turno, com quatro periodos letivos de
segunda a sexta. A fim de serem oferecidas atividades de campo, poderdo ser oferecidas aulas aos

sébados ou em turno inverso, a critério do colegiado de curso.

1° Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
Fundamentos da Tecnologia da Informacao 4 60 Sem pré-requisitos
Quimica Geral 4 60 Sem pré-requisitos
Matematica Aplicada 4 60 Sem pré-requisitos
Biologia Aplicada 4 60 Sem pré-requisitos
Int_rodugao a Ciéncia e Tecnologia de ’ 30 Sem pré-requisitos
Alimentos
Matérias Primas de Origem Vegetal 2 30 Sem pré-requisitos
Total no semestre 20 300
2° Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
Producéo Textual 4 60 Sem pré-requisitos
Quimica Organica 4 60 Quimica Geral
Fisica Aplicada 4 60 Matematica Aplicada
Fundamentos de Economia 2 30 Sem pré-requisitos
Matérias Primas de Origem Animal 2 30 Sem pré-requisitos
Metodologia Cientifica 2 30 Sem pré-requisitos
Gestdo de Sistemas Agroalimentares 2 30 Sem pré-requisitos
Total no semestre 20 300
3° Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
Microbiologia Geral 4 60 Biologia Aplicada
Sustentabilidade e Desenvolvimento ) .

. 4 60 Sem pre-requisitos
Regional
Estatistica e Probabilidade 4 60 Matematica Aplicada
Bioguimica Geral 4 60 Quimica Organica / Biologia

Aplicada

InstalacBes e Equipamentos para a Indudstria 4 50 Fisica Aplicada

de Alimentos
Total no semestre 20 300
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4° Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
Nutricdo em Saude Coletiva 2 30 Bioguimica Geral
Microbiologia de Alimentos 4 60 Mlcro?lglogla Geral/
Bioguimica Geral
Quimica de Alimentos 4 60 Bioguimica Geral
Bioguimica de Alimentos 2 30 Bioquimica Geral
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 4 60 Microbiologia Geral
Gestéo de Pessoas 2 30 Sem pré-requisitos
Anaélise Instrumental 2 30 Quimica Geral / Fisica Aplicada
Total no semestre 20 300
5° Semestre
Componente Curricular Creéditos | Horas |Pré-requisitos
Anlise de Alimentos Anél_ise instrumental / Quimica
4 60 de alimentos
Principios de Conservagéo de Alimentos 2 30 Microbiologia de alimentos
~ . InstalacBes e equipamentos para
Oeragoes Unitarias 4 60 a inddstria de alimentos
Analise Sensorial de Alimentos 2 30 Sem pré-requisitos
Microbiologia de alimentos /
Tecnologia de Processos Fermentativos InstalagOes e equipamentos para
2 30 a industria de alimentos
Microbiologia de alimentos /
Tecnologia de Bebidas InstalagOes e equipamentos para
4 60 a industria de alimentos
Eletiva | 2 30 Pré-requisitos especificos
Total no semestre 20 300
6° Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas |Preé-requisitos
Principios de conservacéo de
Tecnologia de Graos e Produtos Amilaceos 4 60 a"”_‘emos / Instalagogs e, .
equipamentos para a indUstria de
alimentos
Principios de conservagéo de
Tecnologia de Oleos e Gorduras 4 60 allmentos / Instalagoets e, .
equipamentos para a inddstria de
alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso | 2 30 Co’n(_:lusao de, no minimo 90
créditos cursados no curso
Gestdo Ambiental 2 30 Sustentab|_l|dade ¢ .
desenvolvimento regional
Tecnologia de Leite e Derivados 4 60 Principios de conservagdo de

alimentos / InstalacgGes e
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equipamentos para a industria de
alimentos

Principios de conservagéo de

Embalagens de Alimentos 2 30 . ~ ol
alimentos / Operac@es unitéarias

Eletiva Il 2 30 Pré-requisitos especificos

Total no semestre 20 300

7° Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
Principios de conservacdo de

Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 60 allmentos / Instalagoe_s e, .
equipamentos para a inddstria de
alimentos
Principios de conservacéo de

Tecnologia de Ovos e Mel 2 30 allmentos / Instalac_;ogs e, .
equipamentos para a industria de
alimentos

Contabilidade e Custos 2 30 Fundamentos de economia
Principios de conservacéo de

Processamento de Carnes e Derivados 4 60 allmentos/ Instalac_;ogs e, .
equipamentos para a industria de
alimentos

Controle de Qualidade no Setor Alimenticio 4 60 H|g|ene © Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Comercializacdo e Marketing 2 30 Fundamentos de economia

Eletiva Il 2 30 Pré-requisitos especificos

Total no semestre 20 300

8° Semestre

Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos

Desenvolvimento de Produtos e Processos 2 30 Comercializagdo e marketing
Microbiologia de alimentos /

Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos Higiene e Vigilancia Sanitéria de

2 30 Alimentos

Trabalho de Concluséo de Curso Il 4 60 Trabalho de conclusdo de curso |

Gestio de Residuos 4 60 Gestéo ambienNtaI / M.ic’r(')biologia
geral / Operagdes Unitarias
Principios de conservacéo de

Tecnologia de Pescado 2 30 alimentos / Instalagégs e, .
equipamentos para a industria de
alimentos
Processamento de carnes e

Diagnostico e Elaboragdo de Projetos 4 60 derivados / Tecnologia de frutas

e hortalicas / Tecnologia de leite
e derivados / Tecnologia de graos




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

e produtos amilaceos / Controle
de qualidade no setor alimenticio
/ Custos e contabilidade

Eletiva IV 2 30 Pré-requisitos especificos
Total no semestre 20 300
9° Semestre
Componente Curricular Créditos | Horas |Pré-requisitos
L . s Concluséo de, no minimo 120
Estagio Supervisionado Obrigatorio 20 300 .
créditos cursados no curso
Total 20 300
Componente Curricular Eletivo Creditos | Horas |Pré-requisitos
Inglés Instrumental 2 30 Sem pré-requisitos
Fundamentos de Biologia Molecular 2 30 Bioquimica geral
. . N Introduc&o a ciéncia e tecnologia
Antropologia da Alimentagdo 2 30 . ¢ g
dos alimentos
. i Introducg&o a ciéncia e tecnologia
Seguranca Alimentar e Nutricional 2 30 ) ¢ g
de alimentos
. . imi Alimen
Alimentos Funcionais 2 30 Q‘?' |c_a de . mentos /
Microbiologia geral
< . . Introducéo a ciéncia e tecnologia
Gestéo da Qualidade em Servigos de .
Alimenta f?o ¢ 2 30 dos alimentos / Controle de
¢ Qualidade no Setor Alimenticio
Recursos Genéticos 2 30 Biologia aplicada
. . . Fundamentos de biologia
Biotecnologia de Alimentos 2 30 J
molecular
. . Fundamentos de biologia
Bioetica e Biosseguranca 2 30 g
molecular
Analise Multivariada de Dados 2 30 Estatistica e probabilidade
Fundamentos de Enzimologia 2 30 Bioquimica geral
Formag&o Empreendedora: Criagdo de ) 30 Gestéo de Sistemas
Novos Negdcios Agroalimentares
Anali ial de Ali - . .
alise Sensorial de Alimentos 2 30 Analise Sensorial de Alimentos

Experimental
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7.4. EMENTARIO E REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS DOS COMPONENTES
CURRICULARES

Componente Curricular: Fundamentos da Tecnologia da Informacéo

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos: 4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

Conceitos bésicos sobre a EAD; ambientes virtuais de aprendizagem, ferramentas sincronas e assincronas
de interacdo na EAD. Conceitos éticos e comportamentais em ambientes virtuais. Uso da internet como
instrumento de pesquisa e trabalho. Utilizagdo das ferramentas basicas de um editor de texto, de uma
planilha eletrénica e de um editor de apresenta¢cfes multimidia. Potenciais da Web 2.0 e cuidados em
relacdo a seguranca das informacdes disponivel na rede mundial de computadores.

Objetivo(s):

Familiarizar o estudante com equipamentos e conceitos basicos de informatica. Habilitar o aluno a utilizar
a internet como instrumento de pesquisa e trabalho. Capacitar o aluno a utilizar os ambientes interativos de
aprendizagem e as ferramentas de comunicacdo que Ihe permitirdo acompanhar um curso a distancia.
Conscientizar o aluno em relagdo a postura de um estudante na modalidade de EAD, na qual a interagdo
com os professores e alunos a realizada através das ferramentas de comunicagao e dos ambientes interativos
de aprendizagem. Habilitar o aluno a utilizar os recursos basicos de um editor de texto, de uma planilha
eletrénica e de um editor de apresentagdes multimidia.

Contetdo Programético:

1. Conceitos basicos sobre a EAD; 2. Ambientes virtuais de aprendizagem utilizados na universidade:
Moodle e TelEduc; 3. Ferramentas sincronas e assincronas de interacdo na EAD; 4. Conceitos éticos e
comportamentais em ambientes virtuais; 5. Uso da internet como instrumento de pesquisa e trabalho; 6.
Utilizagdo das ferramentas bésicas de um editor de texto; 7. Utilizagdo das ferramentas bésicas de uma
planilha eletrénica: construcdo de formulas e graficos e insercdo de funcdes; 8. Utilizacdo de ferramentas
bésicas de um editor de apresenta¢cGes multimidia; 9. Potenciais da Web 2.0; 10. Seguranga das informagdes
disponivel na rede mundial de computadores.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

GOMEZ, Luis Alberto. Excel para engenheiros. Floriandpolis: Visual Books, 2009.
HACK, Josias Ricardo. Introducéo & educacéo a distancia. Florianopolis: LLV/CCE/UFSC, 2011.

MANZANO, André Luiz Navarro Garcia; MANZANO, Maria lzabel Navarro,Garcia. Trabalho de
Conclusdo de Curso utilizando o Microsoft Office Word 2010. Sdo Paulo: Erica, 2011.
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Componente Curricular: Quimica Geral

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s): Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

A matéria e suas transformagdes. Calculos quimicos e estequiométricos. Estrutura atdmica. Tabela
Periddica. Ligacdes Quimicas. Fungdes inorganicas. Reacdes Quimicas. Solugdes e pH. Cinética Quimica.
Termoguimica. Equilibrio Quimico. Eletroguimica

Obijetivo(s):

Possibilitar ao estudante a compreensdo da natureza, propriedades, composicdo e as transformacdes da
matéria. Estudar os aspectos fundamentais da estrutura atbmica, tabela periddica dos elementos e ligagdes
guimicas. Conferir ao aluno os requisitos minimos necessarios que permeiam areas mais especificas da
quimica, como aspectos fisico-quimicos, quimica organica, quimica inorganica e quimica analitica.
Conteddo Programatico:

1. A matéria e suas transformagdes. Mudangas fisicas e quimicas. Classificacdo da matéria. Misturas. O
atomo. 2 Célculos quimicos e estequiométricos. Composi¢do centesimal. Formulas empirica e molecular.
Calculos estequiométricos. 3 Estrutura atdbmica. Primeiros modelos sobre a constituicdo da matéria.
Radiagdo eletromagnética. Quanta e fotons. Dualidade onda-particula. Principio da incerteza de
Heisenberg. Funcdes de onda e niveis de energia. Numeros quénticos. Spin eletrdnico. Estrutura atbmica
do hidrogénio. 4 Tabela periddica. Configuragdo eletrdnica. Energia dos orbitais. Configuragdes eletronicas
no estado fundamental. Propriedades periddicas. 5 Liga¢fes Quimicas. Ligagdes interatdmicas. Estruturas
de Lewis. Modelo da repulsdo dos pares eletrénicos da camada de valéncia. Teoria da ligacdo de valéncia.
Teoria dos orbitais moleculares. Forgas intermoleculares. 6 Fungdes Inorganicas. Acidos, bases, sais e
Oxidos. Teoria &cido-base. 7 reacdes quimicas. 8 solucbes e pH. Solubilidade. Termodinamica de soluces.
Unidade de concentracdo. pH — potencial de hidrogénio. Misturas e dilui¢des de solugdes. 9 Cinética
quimica. Velocidade de reacdo. Fatores que afetam a velocidade das rea¢fes quimicas. Teoria das colisGes.
Mecanismo de reagdo. Teoria do estado de transi¢do. Catélise. 10 Termoquimica. Energia. Transferéncia
de calor. Capacidade de calor. Capacidade calorifica especifica. A primeira lei da termodinamica. Entalpia.
A segunda lei da termodindmica. Entropia. A terceira lei da termodindmica. Espontaneidade das reagdes
quimicas. 11 Equilibrio quimico. Lei da acdo das massas. Constante de equilibrio. Principio de Le Chatelier.
Equilibrio de Solugbes. 12 Eletroquimica. Reacdes de oxirreducdo. Balanceamento de equagdes redox.
Eletroquimica e equilibrio quimico. Células eletroliticas. Deposicéo eletrolitica

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

ATKINS, Peter William.; JONES, Loretta. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o Meio
Ambiente. 5. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2012.

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986. 2 v.
BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2005.

RUSSEL, John B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 2 v.
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Componente Curricular: Matematica Aplicada

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

Teoria dos Conjuntos: definicbes basicas, conjuntos numéricos. Relagdes e Fungbes: dominio,
contradominio e conjunto imagem de funcOes, gréfico de funcGes; funcBes sobrejetoras, injetoras e
bijetoras; estudo das principais fungdes: funcdo de afim, quadratica, modular, definidas por partes,
trigonométricas (seno e cosseno), exponenciais e logaritmicas. NogGes basicas de limites e continuidade de
funcgdes. Estudo da derivada de fungdes: nocdes basicas e aplicagbes nas ciéncias dos alimentos. Estudo da
integracdo de funcdes: nocdes basicas e aplicacdes nas ciéncias dos alimentos.

Obijetivo(s):

Capacitar o aluno a modelar e resolver problemas relacionados a area de ciéncia e tecnologia de alimentos,
relacionando os contetdos trabalhados com o0s conhecimentos de outras areas, especialmente, da
microbiologia, fisica e bioguimica. Dar bases gerais para outras disciplinas, destacando-se, a Fisica aplicada
a ciéncia dos alimentos e Estatistica e probabilidade.

Contetdo Programatico:

1. Teoria dos Conjuntos: definicBes basicas, conjuntos numeéricos; 2. Relacbes e Fungbes: dominio,
contradominio e conjunto imagem de funcGes, grafico de funcGes; funcbes sobrejetoras, injetoras e
bijetoras; 3. Funcdo afim e quadrética; 4. Funcdo modular e definida por partes; 5. Fungfes seno e cosseno;
6. Funcdes exponenciais e logaritmicas; 7. NogOes basicas de limites e continuidades de funcdes; 8. A
Derivada como taxa de variagdo; 9. Técnicas de diferenciacdo: derivada de uma constante, de uma funcéao
poténcia, de uma constante vezes uma fungéo, da soma ou diferenca de duas fungées, do produto de duas
funcgdes, do quociente de duas fungdes, das fungdes seno e cosseno, de fungdes exponenciais e logaritmicas;
10. Aplicar o célculo de derivadas na resolucdo de problemas; 11. Célculo das integrais indefinidas e
definidas das principais funcdes; 12. Aplicar o calculo de integrais na resolucdo de problemas.
Referéncias Bibliogréficas Basicas:

ANTON, Howard; BIVENS, Irl.; DAVIS, Stephen. Calculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. v. 1.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A: funges, limite, derivagao e
integracdo. 6. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 20009.

GOLDSTEIN, L. J.; LAY, D. C.; SCHENEIDER, D. I. Matematica aplicada: economia, administragdo e
contabilidade. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2002.

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno e suas aplicac@es. 10. ed. S&o Paulo:
LTC, 2010.

IEZZI, G. Fundamentos da matematica elementar: complexos, polinémios, equacdes. 7. ed. Sdo Paulo:
Atual, 2005.

TAN, S. T. Matematica aplicada a administracao e economia. Tradugdo Fabio Armando Tal. 2. ed.
S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.
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Componente Curricular: Biologia Aplicada

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

Estudo da Célula. Mecanismos basicos de evolugdo. Conceitos e Bases da Hereditariedade. Nog¢Oes Bésicas
de Classificacdo e Biologia dos Principais Grupos de Seres Vivos. NocOes basicas de Microscopia
Obijetivo(s):

Reconhecer a célula como unidade bésica da vida, responsavel pelas fun¢des e mecanismos de manutencao,
crescimento e reprodugdo dos organismos, bem como recipiente da variabilidade genética do individuo, e
do potencial evolutivo, conhecendo suas varia¢@es estruturais em procariotos e eucariotos, células animais
e vegetais; Estudar a biologia dos principais grupos de seres vivos, obtendo as nogdes basicas de sua
classificacdo; Obter nocdes teoricas de microscopia tedrica e realizar praticas de laboratorio.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo a citologia: origem e evolucédo celular, conceito de célula, enunciados da teoria celular; 2.
Estruturas celulares: composicdo, organizacdo e fungbes em procariotos e eucariotos, em animais e
vegetais; 3. Organelas citoplasmaticas: morfologia, distribui¢do, fun¢Ges e dindmica na sintese de
compostos e producdo de energia; 4. Ciclo celular: ocorréncia, fungdo, estruturas envolvidas, etapas,
transformacdes celulares, mecanismos de divisdo mitose e meiose, replicacdo do DNA; 5. Mecanismos
bésicos de evolugdo; 6. Conceitos e bases da hereditariedade: natureza e estrutura do gene, alelo,
dominancia, recessividade, homozigose, heterozigose , hereditariedade; principios da heranca genética
Mendeliana; 7. Principais grupos de seres vivos: nogoes basicas de classificacdo e nomenclatura, estudo da
biologia de cada grupo, nogdes sobre estrutura viral; 8. No¢Bes em microscopia: manejo e utilizacdo de
microscopios, preparo de laminas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

JUNQUEIRA, Luiz C.; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. Sdo Paulo: Guanabara
Koogan, 2012.

RAVEN, Peter H.; EVERT, Ray F.; EICHHORN, Susan. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da Biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. (Célula e
hereditariedade, 1; Evolucdo, diversidade e ecologia, 2; Plantas e animais, 3).

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012.
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Componente Curricular: Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

Interdisciplinaridade do curriculo do curso e organizagéo curricular. Atribuigdes do profissional de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Legislacdo e Regulamentacdo profissional. Perfil profissional e areas de
atuacdo. Etica profissional. Cadeias produtivas de alimentos no contexto local e regional.

Objetivo(s):

Conhecer o perfil profissional, areas de atuacdo e o papel do profissional de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos no mercado de trabalho; Contextualizar os alunos em relacéo as cadeias produtivas de alimentos
no dmbito local e regional.

Conteudo Programatico:

1. Organizacéo curricular e a formagao do profissional; 2. Carater interdisciplinar do curriculo do curso; 3.
AtribuicGes do profissional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 4. Legislacdo e Regulamentagédo
profissional; 5. Perfil profissional e areas de atuagio; 6. Etica Profissional; 7. O papel social do profissional;
8. Cadeias produtivas de alimentos no contexto local e regional: Visitas técnicas a unidades de producéo,
processamento e comercializa¢do de alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

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

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2001. (Ciéncia
e higiene da carne: tecnologia da sua obtencdo e transformacéo, 1; Tecnologia da carne e de subprodutos:
processamento tecnoldgico, 2).

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Matérias Primas de Origem Vegetal

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 1° Sem pré-requisitos

Ementa:

Classificacdo e caracterizagdo de matérias primas vegetais. Qualidade em matérias primas. Boas Praticas
de Producdo e certificado de origem. Sistemas agricolas de cultivo de plantas. Encaminhamento das
matérias primas. Classificacdo comercial. Fontes de producdo e mercado de consumo.

Objetivo(s):

Abordar as principais caracteristicas fisicas e quimicas das diferentes matérias primas de origem vegetal;
Identificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo industrial e que
possibilitam obter um alimento dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelos consumidores.

Conteudo Programatico:

1. Classificagao dos grupos vegetais segundo utilizagdo na industria alimenticia; 2. Caracterizagao fisico-
quimica das matérias primas: frutas, hortalicas, amilaceas, leguminosas, oleaginosas, e sacarinas e
estimulantes; 3. Fatores que afetam as propriedades organolépticas, nutritiva, maturagéo e funcionais das
matérias primas; 4. Selecdo de espécies e cultivares. 5.Colheita, beneficiamento, armazenamento e
transporte de frutas, hortalicas, cereais, leguminosas e oleaginosas 6.Boas Praticas de Producdo e
certificado de origem das matérias primas; 7.NocGes de fisiologia Pds-colheita de frutas, hortalicas, cereais,
leguminosas e oleaginosas. Colheita, beneficiamento, armazenamento e transporte de frutas, hortalicas,
cereais, leguminosas e oleaginosas; 8. Classificacdo comercial: frutas, hortalicas, leguminosas e cereais; 9.
Fontes de Produgdo e mercados de consumos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e
hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed., rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-Primas Alimenticias: composi¢do e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, Urgel de Almeida. (Coord.). Matérias primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Producéo Textual

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Sem pré-requisitos

Ementa:

Compreensdo e interpretacdo de textos. Fatores de textualidade: géneros textuais, coesdo e coeréncia.
Pratica de producdo e reescrita de textos informativos e argumentativos. Identificacdo e aplicacdo de
estratégias de leitura e de producdo textual. Pratica de reducdo de informacéo.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a instrumentalizagao bésica para aprimorar suas capacidades de produzir e interpretar
textos técnicos e cientificos na area do curso.

Conteudo Programatico:

1. Fatores de textualidade: coesdo e coeréncia; 2. Tipologia textual; 3. Construcéo do paragrafo; 4. Préticas
de reducdo de informacdo: resumo, resenha, diagramas e tabelas; 5. Leitura, analise e producgdo de textos
orais e escritos pertinentes a area de formacéo do aluno; 6. Identificag&o e aplicacdo de estratégias de leitura
e de producdo textual; 7. Textos dissertativos; 8. Compreensdo e interpretacdo de textos; 9. Prética de
producdo e reescrita de textos informativos e argumentativos pertinentes a area de formacéo de alunos; 10.
Niveis e fungdes de linguagem; 11. Revisdo textual e gramatical; 12. Significado das palavras de acordo
com o contexto.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

ANDRADE, Maria Margarida de; HENRIQUES, Antonio. Lingua portuguesa: nogdes basicas para cursos
superiores. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CASSANO, Maria da Graga (Org.) Préticas de leitura e escrita no ensino superior. Coordenadoras Maria
Geralda Miranda e Ana Maria Pires Novaes. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2010.

MOYSES, Carlos Alberto. Lingua portuguesa: atividades de leitura e producéo de texto. 3. ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2010.

PERINI, Mério Alberto. Gramatica do Portugués brasileiro. S8o Paulo: Pardbola, 2010. (Educagédo
linguistica, 4).

TERCIOTTI, Sandra Helena. Portugués na pratica: para cursos de graduagdo e concursos publicos. S&o
Paulo: Saraiva, 2011.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Quimica Organica

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Quimica Geral

Ementa:

Funcdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, éteres, halogénios de alquila,
compostos de enxofre, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e ésteres e compostos aromaticos.
Estereoquimica: enantibmeros, mistura racémica, quiralidade. Reacdes de Alcenos, Alcinos, e Aromaticos.
Objetivo(s):

Fornecer os conhecimentos necessarios para a classificacdo das moléculas organicas e seus principais
grupos como um todo, bem como da compreensdo dos principais mecanismos de reacdo 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.

Conteudo Programatico:

Carbono e suas propriedades. Cadeias carbonicas, tipos e classifica¢do, hibridizacdo. Funcbes organicas e
Nomenclatura de compostos organicos: hidrocarbonetos de cadeia aberta e fechada, propriedades do
benzeno. Fungdes orgénicas e Nomenclatura de compostos organicos: alcoois, aldeidos e cetonas. Fungdes
organicas e Nomenclatura de compostos organicos: Eteres. Fungdes organicas e Nomenclatura de
compostos organicos: ésteres, cidos carboxilicos e derivados. Propriedades fisicas, acidez e basicidade em
compostos organicos. Estereoquimica: moléculas Quirais, sistema R-S; enantibmeros, estereocentro;
Projecdes de Fisher. Reagdes organicas: homodlise e heterdlise, carbocétions, carbodnions. ReacOes
organicas ionicas; substituicdo nucle6fila monomolecular, bimolecular, eliminacdo monomolecular e
bimolecular; adicdo; substituicdo eletrofilicaaromatica

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BARBOSA, Luiz Claudio Almeida. Quimica Organica: uma introducédo as Ciéncias Agrarias e
Bioldgicas. Vigosa: UFV, 2004.

MORRISON, Robert Thortnton; BOYD, Robert Neilson. Quimica organica. 13. ed. Lisboa: Fundacéo
Calouste Gulbenkian, 1996.

SOLOMONS, T.W.Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica orgéanica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
v.1;v. 2.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fisica Aplicada

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Mateméatica Aplicada

Ementa:

Grandezas e medidas, algarismos significativos, notacdo cientifica. Conceitos basicos em mecanica:
cinematica. Fluidos: Forca e pressdo em fluido, Principio de Pascal, Principio de Arquimedes, Tensdo
superficial, Equacdo 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: condugdo, convecgdo e radiacdo, transporte de moléculas por difuséo;
Termodinamica: Primeira e Segunda Leis da Termodindmica, Termodinamica dos sistemas vivos: calor e
vida, necessidades energéticas do ser humano, energia dos alimentos.

Objetivo(s):

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
preparacdo de alimentos, ambientes adequados a conservacdo de alimentos, refrigeracdo, congelamento €
aguecimento de alimentos, entre outros.

Conteudo Programatico:

1. Grandezas e medidas, algarismos significativos, notacdo cientifica; 2. Conceitos basicos em mecanica:
cinematica — Movimento uniforme e movimento uniformemente variado; 3. Forca; 4. Trabalho e energia
mecanica; 5. Fluidos: Forca e pressdo em fluido, Principio de Pascal, Principio de Arquimedes, Tensao
superficial, Equacdo 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: condugdo, convecgdo e radiagdo, transporte de moléculas por difusdo; 8. Primeira
Lei da Termodinamica; 9. Segunda Lei da Termodinamica; 10. Termodindmica dos sistemas vivos: calor e
vida, necessidades energéticas do ser humano, energia dos alimentos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

GRUPO DE REELABORAGCAO DO ENSINO DE FISICA. Leituras de fisica: mecanica: para ler, fazer
e pensar. Sdo Paulo: GREF: Instituto de fisica/lUSP, 2001.

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FISICA. Fisica Térmica: para ler, fazer e pensar. S&0
Paulo: GREF: Instituto de fisica/USP, 2000

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FiSICA. Otica: para ler, fazer e pensar. Sdo Paulo:
GREF: Instituto de fisica/USP, 2000.

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FISICA. Eletromagnetismo: para ler, fazer e pensar.
Sao Paulo: GREF: Instituto de fisica/USP, 2001.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica: mecanica. 9. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2012. V.1.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica: gravitacdo, ondas e
termodinamica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v. 2.

TIPLER, Paul; MOSCA, Gene. Fisica para Cientistas e Engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 20009.
V.1.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de economia

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Sem pré-requisitos

Ementa:

Nocdes Introdutdrias: escassez e possibilidades de producéo; mercado e governo numa economia global.
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.
Intervenc@o Governamental: eficiéncia/ineficiéncia do mercado; tabelamentos, pre¢cos minimos, restri¢oes
as importacOes. Escolha do Consumidor: utilidade e demanda do consumidor; restricdo orgamentaria e
curvas de indiferenca. Estruturas de Mercado e Formacdo do Preco: concorréncia perfeita, monopolio,
oligopdlio. Inflacdo. Medidas da Atividade Econémica: fluxo circular da renda; renda e produto; valor
adicionado; despesa nacional, PIB e PNB. Determinagdo da Renda e Produto Nacional: renda versus
dispéndio; oferta e demanda agregada; consumo, investimento, poupanga, gastos do governo, exportagao e
importacdo. Politicas Macroecondmicas: politica fiscal, politica monetéria, politica cambial, politica de
renda; pregos administrados, pre¢os minimos, politicas de subsidios, politica de estoques governamentais.
Emprego e desemprego. Crescimento e desenvolvimento econémico.

Obijetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, idias e teorias basicas relativas aos temas em estudo; Discutir
anatureza da atividade econdmica (produgdo-consumo-troca) e as relagdes econdmicas, e incutir nos alunos
a possibilidade de avaliacdo do uso da teoria econémica nas suas futuras decisdes; Instrumentalizar e
qualificar os alunos para o exercicio da analise de problemas econdmicos e financeiros municipais,
estaduais e regionais; Aplicar os conceitos apresentados em situacGes reais da pratica administrativa.
Contetdo Programatico:

Natureza e importancia da economia. NogGes Introdutorias: escassez e possibilidades de producdo;
mercado e governo numa economia global. 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. Intervencdo Governamental: eficiéncia/ineficiéncia do
mercado; tabelamentos, pregos minimos, restricGes as importa¢des. Escolha do Consumidor: utilidade e
demanda do consumidor; restricdo orcamentéaria e curvas de indiferenca. Estruturas de Mercado e Formagéo
do Preco: concorréncia perfeita, monopolio, oligopolio. Inflacdo. Medidas da Atividade Econdmica: fluxo
circular da renda; renda e produto; valor adicionado; despesa nacional, PIB e PNB. Determinagdo da Renda
e Produto Nacional: renda versus dispéndio; oferta e demanda agregada; consumo, investimento, poupanca,
gastos do governo, exporta¢do e importacao. Politicas Macroeconémicas: politica fiscal, politica monetaria,
politica cambial, politica de renda; precos administrados, pregos minimos, politicas de subsidios, politica
de estoques governamentais. Emprego e desemprego. Crescimento e desenvolvimento econémico.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

MANUAL de introducdo a economia. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
MANKIW, N. Gregory. Introducdo a Economia. S&o Paulo: Cengage, 2009.

VASCONCELLOS, Marco Anténio Sandoval; GARCIA, Manuel E. Fundamentos de Economia. 4. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2012.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Matérias Primas de Origem Animal

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 20 Sem pré-requisitos

Ementa:

Aspectos de obtencao, classificacdo e composicdo das principais matérias primas de origem animal: leite,
carnes bovina, suina, ovina e aves, ovos, pescado e mel. Fatores que afetam a producdo de matérias primas
em relacdo a quantidade e qualidade. Boas Préticas de Producéo e certificagcdo. Controle higiénico-sanitario
das matérias-primas. Rastreabilidade.

Obijetivo(s):

Proporcionar aos estudantes que conhecam os fundamentos das matérias primas de origem animal no que
diz respeito a obtencéo, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e composi¢do quimica das mesmas;
Identificar e analisar as caracteristicas das matérias primas que afetam o processo industrial e que
possibilitam obter um alimento dentro dos padrdes de qualidade exigidos pelos consumidores.

Contetdo Programatico:

1. Introducdo as matérias primas de origem animal; 2. Obtencdo, Classificacdo, Propriedades fisico-
quimicas e Composicdo quimica: leite; 3. Obtencdo, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas e
Composicao quimica: carne bovina, suina, ovina e de aves; 4.  Obtencdo, Classificagdo, Propriedades
fisico-quimicas e Composigdo quimica: ovos; 5. Obtencdo, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas €
Composicao quimica: pescado; 6. Obtencdo, Classificagcdo, Propriedades fisico-quimicas e
Composicao quimica: mel; 7. Fatores que afetam a produgdo de matérias primas em relagdo a quantidade
e qualidade; 8. Boas Praticas de Producdo e certificagcdo; 9. Controle higiénico-sanitario das matérias-
primas; 10. Rastreabilidade; 11. Influéncia dos processos tecnoldgicos sobre as matérias-primas €
possibilidades de aproveitamento industrial das matérias-primas de origem animal.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

GERMANGO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2011.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-Primas Alimenticias: composicao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG, 2001. (Tecnologia da
sua obtencdo e transformacéo, 1; Processamento tecnoldgico, 2).

SOARES, Leonor Almeida Souza; SIEWERDT, Frank. Aves e ovos. Pelotas: UFPEL, 2005.
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM, 2010.

VIEIRA, Regina Helena Silva Fernandes. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004.

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Sem pré-requisitos

Ementa:

Tipos de conhecimento. A Ciéncia e os Fundamentos do Conhecimento Cientifico. O Método Cientifico.
Introducdo a Pesquisa Cientifica. Elaboracdo de Trabalhos Académicos e Publicacdes.
Obijetivo(s):

Propiciar a reflexdo sobre a ciéncia e transformacdes, relacionando com a produgéo do conhecimento
cientifico e o uso do método, despertando no estudante o espirito cientifico e a capacidade critica na busca
do conhecimento e no desenvolvimento da pesquisa; Conhecer os métodos cientificos e sua aplicabilidade
no ambito da pesquisa. Identificar e familiarizar-se com as etapas de organizacdo da pesquisa cientifica,
obtendo nocOes preliminares sobre a elaboragdo dos trabalhos académicos e publicagGes, através da
utilizacdo das normas técnicas.
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; 5. Técnicas de Pesquisa Cientifica; 6. Etapas da investigacéo cientifica:
elaboracdo do projeto, coleta de dados, analise e interpretacdo dos dados e elaboracdo da escrita; 7.
Estrutura e organizacdo de projetos de pesquisa e de extensdo (definicdo do problema, hipotese,
levantamento bibliografico, formulacdo de objetivos, metodologia, recursos econémicos/financeiros,
cronograma; 8. Técnicas de coleta de dados; 9. Elaboragdo de trabalhos académicos e publicagdes: resumo,
comunicagdo, informe, artigo, resenha, relatorios e monografias (estrutura, formatos, elementos béasicos);
10. Normas técnicas e estruturacdo: formatacao de trabalhos, técnicas de citacdes e referéncia.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

ANDRADE, Maria Margarida. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. 10. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2010.

CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro A.; SILVA, Roberto. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2007.

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar Projetos de Pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa.
26. ed. Petropolis: Vozes, 2001. (Formagao e trabalho pedag6gico)

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica. 7.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

PADUA, Elisabete Matallo M. Metodologia da Pesquisa: abordagem teérico-pratica. 17. ed. Campinas.
Sdo Paulo: Papirus, 2012.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo de Sistemas Agroalimentares

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos: 2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2° Sem pré-requisitos

Ementa:

Conceito e andlise dos sistemas agroalimentares. Organizagdo e funcionamento do negdcio agroalimentar.
Abordagem sistémica da gestdo. Coordenagdo vertical e horizontal. Planejamento estratégico.
Planejamento e controle da producdo. Gestdo estratégica do comércio. Estratégias empresariais no setor
agroalimentar. As funcBes gerenciais nos sistemas agroalimentares. . Aspectos técnicos, econémicos,
financeiros, sociais, legais, ambientais e éticos dos sistemas agroalimentares. Sistemas agroalimentares e 0
setor externo. Politicas publicas e questdes atuais que afetam os sistemas agroalimentares. Novas técnicas
e tendéncias na gestdo agroalimentar. Competitividade. Aliancas estratégicas, terceirizagdo, fusoes,
aquisicdes, parcerias, franquias e redes de cooperacdo. Gerenciamento da cadeia de suprimentos. Inovacao
tecnoldgica. Responsabilidade socioambiental.

Obijetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, idéias e teorias basicas relativas aos temas em estudo;
instrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio do planejamento e da gestdo agroalimentar em
niveis municipal, estadual e regional; aplicar os conceitos apresentados em situacdes reais da préatica
administrativa.

Contetdo Programatico:

1. Conceito e andlise dos sistemas agroalimentares; 2. Organizacdo e funcionamento do negdcio
agroalimentar: ciclo PDCA — planejamento, organizacao, direcdo e controle; 3. Abordagem sistémica da
gestdo; 4. Coordenacdo vertical e horizontal; 5. Planejamento estratégico; 6. Planejamento e controle da
producdo; 7. Gestdo estratégica do comércio; 8. Estratégias empresariais no setor agroalimentar; 9. As
fungdes gerenciais nos sistemas agroalimentares; 10. Aspectos técnicos, econémicos, financeiros, sociais,
legais, ambientais e éticos dos sistemas agroalimentares, 11. Sistemas agroalimentares e o setor externo;
12. Politicas publicas e questdes atuais que afetam os sistemas agroalimentares; 13. Novas técnicas e
tendéncias na gestdo agroalimentar; 14. Competitividade; 15. Aliangas estratégicas, terceirizagdo, fusdes,
aquisicoes, parcerias, franquias e redes de cooperacdo;16. Gerenciamento da cadeia de suprimentos:
SCM;17. Inovacdo tecnoldgica; 18. Responsabilidade socioambiental.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

BATALHA, Mério Otavio (Coord.). Gestdo agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. v. 1 e V. 2.

NEVES, Marcos Fava; CHADDAD, Fabio R.; LAZZARINI, Sergio G. Gestao de negdcios em alimentos.
S&o Paulo: Pioneira Thompson Learning, 2003.

PORTER, Michel E. Estratégias competitivas: técnicas para analise de indUstrias e da concorréncia. 7.
ed. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

ZYLBERSZTJN, Decio; NEVES, Marcos Fava (Orgs.). Economia & gestdo dos negdcios
agroalimentares. Séo Paulo: Pioneira, 2000.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3° Biologia Aplicada

Ementa:

Histdrico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia. Classificagdo, nomenclatura, caracteristicas
gerais e diversidade biolégica de bactérias, algas, protozoéarios, fungos e virus. Nutricdo e cultivo de
microrganismos. Metabolismo microbiano, fontes de energia, crescimento e regulagdo do metabolismo.
Controle de microrganismos. Genética microbiana.

Obijetivo(s):

Conhecer o historico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia, a importancia dos microrganismos
para a area de Ciéncia dos Alimentos, a classificacdo, nomenclatura, caracteristicas gerais e diversidade
biolégica de bactérias, algas, protozoarios, fungos e virus, os mecanismos de nutricdo e cultivo dos
microrganismos, as formas de metabolismo microbiano, bem como os fatores decontrole de
microrganismos e a genética microbiana.

Conteudo Programatico:

1. Histdrico, abrangéncia e desenvolvimento da microbiologia: postulados de Koch, experimentos de
Pasteur, importancia dos microrganismos para 0 homem e para 0s ecossistemas. 2. Métodos para
Caracterizacdo de microrganismos: Técnicas para obtencdo de culturas puras (esgotamento por estrias,
semeadura em superficie, método de “Pour-plate”); observagGes microscopicas; 3. Caracteristicas
morfoldgicas de bactérias: tamanho, forma, arranjos; 4. Propriedades e funcdes das estruturas em bactérias:
flagelos, pélos ou fimbrias, glicocalice, parede celular, membrana citoplasmética; 5. Classificacdo em
bactérias: eubactérias, arqueobacteérias; 6. Caracterizagdo e classifica¢do de fungos: perfeitos e imperfeitos;
limosos, inferiores flagelados, terrestres; Caracterizacdo e classificagdo das algas; 7. Caracterizagdo e
classificacdo dos protozoéarios; 8. Nutrigdo e cultivo de microrganismos: meios de cultura utilizados,
exigéncias nutricionais,classificagdo nutricionais, condigdes fisicas para o cultivo de microrganismos,
psicrofilos, mesofilos, termofilos, tempo de geragdo, curva de crescimento; 9. Metabolismo Microbiano:
relacdes entre os processos de degradacao e sintese, fontes de energia, transferéncia de energia, degradacao
da glicose, ciclo do &cido citrico, fermentacdo, biossintese de componentes nitrogenados, de proteinas, de
acidos nucleicos, de carboidratos;10. Controle de microrganismos por agentes quimicos e fisicos; 11. Virus:
constituicdo viral, caracteristicas, mecanismos de infeccéo viral, virus em animais, fitovirus.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

JAY, James M.; LOESSNER, M. J.; GOLDEN, D. A. Microbiologia moderna de los alimentos. 5. ed.
Zaragoza: Acribia, 2009.

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

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Sustentabilidade e Desenvolvimento Regional

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3° Sem pré-requisitos

Ementa:

Desenvolvimento: conceitos e impactos no campo econdmico, social e ambiental. Conceitos e indicadores
de sustentabilidade. Teoria e Métodos de anélise do desenvolvimento regional. Arranjos produtivos locais,
Redes de cooperagdo produtiva e clusters como instrumentos de desenvolvimento local e regional. A
industrializacdo e o desenvolvimento regional. Conhecimento, tecnologias, competitividade e soberania.
Capital social. Diagndstico regional dos problemas econémicos, sociais e ambientais e de potencialidades.
Politicas e gestdo do desenvolvimento regional. O meio rural e o desenvolvimento contemporaneo.
Analises de planos e projetos de desenvolvimento regional sustentavel. 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 enfogue no desenvolvimento regional sustentavel.

Obijetivo(s):

Oferecer subsidios tedricos para o exercicio da capacidade de analise das realidades econémicas, sociais e
ambientais da regido, sob a 6tica do desenvolvimento regional sustentavel; Estimular a reflexdo frente a
identificacdo de potenciais de desenvolvimento locais e regionais que equalizem a geragéo 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 recursos naturais renovaveis; Ser capaz de elaborar projeto com tema de
desenvolvimento regional sustentavel, aplicando os conhecimentos obtidos.

Conteudo Programatico:

1) Conceitos de desenvolvimento: economia classica, visdo sistémica, eco-desenvolvimento,
desenvolvimento sustentavel; 2) Estudo e reflexdo sobre os impactos do modelo classico de
desenvolvimento e as praticas utilizadas, externalizacdo/internalizagdo dos custos ambientais; 3) Conceitos
e indicadores de sustentabilidade; 4) Teorias e métodos de andlise do desenvolvimento regional; 5)
Desenvolvimento e desigualdades regionais; 6) Arranjos produtivos locais, Redes de cooperagéo produtiva
e clusters como instrumentos de desenvolvimento local e regional; 7) A industrializagdo e o
desenvolvimento regional; 8) Conhecimento, tecnologias, competitividade e soberania; 9)
Desenvolvimento Regional e Capital social; 10) Diagndstico regional dos problemas econémicos, sociais
e ambientais e de potencialidades; 11) Politicas e gestdo do desenvolvimento regional; 12) O meio rural e
o desenvolvimento contemporaneo; 13) Analises de planos e projetos de desenvolvimento regional
sustentavel.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas:

BECKER, Dinizar Fermiano; BANDEIRA, Pedro Silveira (Orgs.). Determinantes e desafios
contemporaneos. Santa Cruz do Sul: EDUNISC, 2000. (Desenvolvimento regional, 1)

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. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1999.

CAVALCANTI, Clovis (Org.). Desenvolvimento e natureza: estudos para uma sociedade sustentavel.
Séo Paulo: Cortez, 2001.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Indicadores de desenvolvimento
sustentavel: Brasil. Rio de Janeiro: IBGE, 2004. (Estudos e pesquisas informac&o geogréfica, 4).

VEIGA, José Eli. Do global ao local. Sdo Paulo: Autores Associados, 2005.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Estatistica e Probabilidade

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3° Matematica Aplicada

Ementa:

Estatistica descritiva. Distribuicdo de frequéncias. Probabilidade. Varidveis aleatdrias discretas e continuas.
Distribuicdes: Binomial, Poisson, Normal e t de Student. No¢Ges de amostragem. Distribui¢do amostral das
médias. Testes de hipoteses. ANOVA. Teste t. Correlacdo. Regresséo linear simples.

Obijetivo(s):

Possibilitar aos alunos a compreensao das ideias elementares de Estatistica sobre: organizacéo de dados em
tabelas e gréaficos; medidas descritivas, nogdo de variabilidade de dados de observagéo e analise de dados
obtidos através de levantamentos e de experimentos apropriadamente delineados na solucdo de problemas
da area de ciéncia dos alimentos.

Contetdo Programatico:

1. Estatistica descritiva: medidas de tendéncia central e de dispersao de dados agrupados e ndo agrupados:
Médias, mediana, moda, desvio médio, variancia, desvio-padrao e coeficiente de variacdo 2. Distribuicao
de frequéncias: tabela, histograma, poligono de frequéncias relativas e poligono de frequéncia acumulada
(Ogiva); 3. Nocoes béasicas de probabilidade e varidveis aleatorias discretas e continuas; 4. Distribuigdo
Binomial e de Poisson; 5. Distribuicdo Normal; 6. Distribuicdo t de Student; 7. No¢Oes de amostragem:
conceitos de amostra e populacgdo, tipos de amostragem e célculo do tamanho das amostras; 8. Distribui¢cdo
amostral das médias; 9. Testes de hipoteses; 10. Teste t; 11. Analise de varidncia: ANOVA,; 12. Correlacdo
e regressdo linear simples.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BUSSAB, Wilton O.; MORETTIN, Pedro. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
CALLEGARI- JACQUES, Sidia M. Bioestatistica: principios e aplicagfes. Porto Alegre: Artmed, 2003.
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Bioquimica Geral

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3° Biologia geral / Quimica Organica
Ementa:

Estudo das Biomoléculas: nucleotideos e &cidos nucléicos; aminoécidos; proteinas; carboidratos; lipidios.
Enzimas e cinética enzimética e inibidores. Fundamentos do metabolismo: catabolismo e anabolismo.
Metabolismo da glicose: glicdlise, ciclo do &cido citrico, fosforilagdo oxidativa e fermentacGes,
gliconeogénese. Biossintese de lipidios. Fotossintese.

Obijetivo(s):

Conhecer as estruturas, fungdes, classificacdo e propriedades das biomoléculas que compdem 0s seres
Vivos, as propriedades enziméticas na catalise das reacGes celulares, bem como as reag¢des do metabolismo
celular e suas implicagdes para 0s organismos.

Contetdo Programatico:

1. Estrutura e composi¢do dos nucleotideos; 2. Estrutura e forgas estabilizantes dos acidos nucleicos; 3.
Propriedades do DNA; 4. Estrutura e classificagdo dos Aminoacidos; 5. Composicéo, estrutura (primaria e
tridimensional), classificacdo (globulares e fibrosas), forcas estabilizantes e fun¢bes das proteinas; 6.
Enzimas: caracterizagdo, funcgdo, especificidade, propriedades; nomenclatura e classificacdo; 7. Cinética
Enzimética: postulado do estado estacionério, constante de Michaelis, inibigdo enzimatica, efeitos de
agentes fisicos e quimicos que atuam sobre a velocidade das reacfes; 8. Classificacdo e fungdes dos
Carboidratos:  monossacarideos, polissacarideos (dissacarideos, estruturais e de reserva,
glicosamonoglicanos) e glicoproteinas; 9. Classes e fun¢des dos lipideos: acidos graxos, triacilgliceraois,
glicerofosfolipideos, esfingolipideos, esterdides; 10. Fundamentos do metabolismo e vias metabdlicas:
caracteristicas gerais das vias metabolicas, tipos de vias (catabdlitas e anabdlicas); 11. Metabolismo da
glicose: glicolise, ciclo do &cido citrico, fosforilagdo oxidativa e fermentacOes; 12.Gliconeogénese; 13.
Biossintese de lipideos:14. Fotossintese: reagdes de luz e de “escuro”.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

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

HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica llustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Séo Paulo:
Sarvier, 2011.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Instalacfes e Equipamentos para a Industria de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3° Fisica Aplicada

Ementa:

Fundamentos bésicos para o desenvolvimento de layout de plantas fabris e fluxogramas de processos para
a producdo de alimentos. Elementos de construcéo, tubulacdes e equipamentos para industria de alimentos.
Operagdes unitarias e dimensionamento de equipamentos e tubulacdes utilizados para o processamento de
matérias-primas de origem animal e vegetal. Legislacdo para a instalacdo e operacdo de industrias de
alimentos. Conceitos basicos de seguranca do trabalho, ergonomia e estudo de perigo e operabilidade.
Objetivo(s):

Capacitar os educandos na area de projetos de industria de alimentos a ter subsidios que possibilitem
analisar e projetar instalagbes e equipamentos para o processamento de alimentos; Explanar conceitos
fundamentais para o desenho de plantas industriais de alimentos de acordo com a legislagdo vigente;
Apresentar os principios para a elaboragdo de fluxogramas de processamento de alimento.; Expor uma
andlise geral dos principais riscos que os trabalhadores estdo expostos durante a execucao das tarefas usuais
de diferentes industrias de alimentos; Apresentar os principais principios para a o estudo e analise de perigo
e operabilidade de equipamentos e instalacfes na industria de alimentos.

Conteudo 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 préaticas de fabricagdo. 2. Organizacdo de fluxograma para o
processamento de alimentos de origem animal e vegetal. 2.1 principais opera¢Ges unitarias para 0
processamento de alimentos. 2.2 calculo e projecdo e dimensionamento de equipamentos. 3. Materiais para
o0 projeto de instalacdes e equipamentos. 3.1 materiais para a construcdo da parte fisica da planta industrial.
3.2 materiais para o desenvolvimento de tubulagfes e equipamentos; 3.3 design higiénico de equipamentos
para a industria de alimentos; 4. Legislaco para instalacGes e opera¢Oes para 0 processamento de produtos
de origem animal; 5. Seguranca do trabalho: 5.1 riscos fisicos; 5.2 riscos quimicos; 5.3 riscos bioldgicos;
5.4 riscos ergondmicos; 6. Estudo e analise de perigo e operabilidade: 6.1 conceitos, aplicacfes e estrutura
de relatorio de Analise preliminar de perigos na industria de alimentos; 6.2 Conceito, aplicacdes e estrutura
de relatdrio de Estudo de Perigo e Operabilidade de equipamentos e instalagdes na industria de alimentos;
Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

FOUST, Alan S. et al. Principios das operac@es unitérias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

SAO PAULO. Secretaria do Meio Ambiente. Companhia de Tecnologia de Saneamento Ambiental.
Manual de orientacéo para a elaboracdo de estudos de analise de riscos. S&o Paulo: CETESB, 2003.

SOUSA, Carlos Arthur Barbosa; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: Produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2005.v. 1 e V.2.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Nutricdo em Saude Coletiva

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 Bioguimica Geral

Ementa:

Conceito de epidemiologia e epidemiologia nutricional. Determinagdo do processo satde-doenca. Historia
social da doenca. Indices e coeficientes usados em estatistica de satde. Diretrizes para o planejamento,
dietético. Conteudo nutricional de dietas: fontes alimentares: energia e nutrientes. Alimentacdo nos|
diferentes estagios de vida. Atividades fisica e alimentacdo. Necessidades e recomendacfes de energia e
nutrientes para os distintos estagios de vida. Tabelas nacionais e internacionais de recomendacéo de energia
e nutrientes. Uso e limitagdes das Tabelas de Composicdo de Alimentos.

Objetivo(s):

Ao final do curso os alunos deverdo: conhecer a distribui¢do das doencas e suas causas em populagées
humanas, seus determinantes (processo salde e doenca) e suas consequéncias. Elaborar diagnosticos da
situacdo nutricional. Conhecer e interpretar os indices e coeficientes estatisticos adotados em satde publica.
Conhecer fontes alimentares e contetdo de energia e nutrientes para individuos de diferentes estagios de
vida. Conhecer as necessidades e recomendagdes de energia e nutrientes para diferentes grupos da
populagdo. Conhecer tabelas nacionais e internacionais de recomendacao de energia e nutrientes. Conhecer
e utilizar as Tabelas de Composicdo de Alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Conceito de epidemiologia e epidemiologia nutricional. 2. Determinacdo do processo saude-doenca;
historia social da doenca. 3. Indices e coeficientes usados em estatistica de saude. 4. Diretrizes para o
planejamento dietético. 5. Contedo nutricional de dietas: fontes alimentares: energia e nutrientes. 6.
Alimentacédo nos diferentes estagios de vida; necessidades e recomendacdes de energia e nutrientes para 0s
distintos estagios de vida. 7. Atividades fisicas e alimentacdo. 8. Tabelas nacionais e internacionais de
recomendacdo de energia e nutrientes. 9. Uso e limitagdes das Tabelas de Composicéo de Alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

LAURENTI, Ruy. Estatisticas de Saude. 2. ed. Sdo Paulo: EPU/EDUSP, 2005.

MAJEM, Lluis Serra; ARANCETA, Javier; MATAIX, José. Nutricion y Salud Publica: Métodos, bases
cientificas y aplicaciones. 2. ed. Barcelona: Masson, 2006.

TADDEI, José Augusto et al. Nutricdo em salde publica. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 4° Microbiologia Geral / Bioquimica Geral
Ementa:

Importancia do estudo de microorganismos em alimentos. Principais grupos de microorganismos em
alimentos. Fatores que influenciam o crescimento microbiano em alimentos. Analise microbiol6gica de
alimentos. Padrdes microbioldgicos. Microrganismos patogénicos em alimentos. Contaminacdes e
alteractes. Controle do desenvolvimento microbiano.

Obijetivo(s):

Conhecer microrganismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminagao, controle,
aplicacdo e determinagdes analiticas; ldentificar os principais microorganismos relacionados com
toxinfeccBes, deterioragBes, conservacdo e produgdo de alimentos; Distinguir fatores relacionados ao
desenvolvimento microbiano em alimentos; Reconhecer fontes de contaminacdo e altera¢cbes microbianas
em alimentos; Apontar métodos para controlar a atividade microbiana em alimentos; Diferenciar infecgéo
e intoxicagdo alimentar; Identificar microrganismos patogénicos causadores de enfermidades; Realizar
analises microbiolégicas.

Contetdo Programatico:

1. Introducédo a Microbiologia de Alimentos: 1.1. Importancia do estudo de microorganismos em alimentos;
1.2. Principais grupos de microorganismos em alimentos; 1.3. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
controlam o crescimento microbiano em alimentos. 2. Analise microbiol6gica de alimentos; 2.1. Métodos
de andlise (convencionais e rapidos); 2.2. Padrdes microbioldgicos; 2.3. Planos de amostragem; 2.4.
Preparo de amostras e meios de cultura; 2.5. Aulas praticas sobre as principais analises em alimentos; 3.
Microrganismos patogénicos em alimentos; Infecgdes, intoxicacbes e toxinfecgdes; 4. Contaminacdes e
alteracbes em alimentos in natura e processados. 5. Controle do desenvolvimento microbiano em
alimentos: 5.1. Métodos fisicos; 5.2. Métodos quimicos; 5.3. Métodos bioldgicos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Marisa. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 1999.

JAY, James M.; LOESSNER, M. J.; GOLDEN, D. A. Microbiologia moderna de los alimentos. 5. ed.
Zaragoza: Acribia, 20009.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 4° Bioguimica Geral

Ementa:

Propriedades fisicas, quimicas e funcionais da agua, carboidratos, proteinas, lipidios, pigmentos, vitaminas
e minerais. Principais reacdes e transformacdes destes componentes durante condigdes de processamento
de alimentos. Corantes de alimentos. Aditivos alimentares. Substancias bioativas.

Obijetivo(s):

Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre a composi¢do quimica dos alimentos, principais tipos de
transformacdes que neles ocorrem e uma visdo geral dos meios de controlar as alteracdes indesejaveis;
Conhecer a composicao, propriedades e transformagdes quimicas dos constituintes dos alimentos.

Contetdo Programatico:

1. Agua: molécula de 4gua, agua nos alimentos, estrutura da agua liquida, estrutura do gelo, interagbes
agua-soluto, atividade de &gua, isotermas de sor¢do de &gua e histerese. 2. Amino&cidos e proteinas:
desnaturacdo; propriedades fisico-quimicas, funcionais e nutricionais; proteinas importantes em alimentos;
AlteracOes fisicas, quimicas e nutricionais das proteinas induzidas pelo processamento. 3. Carboidratos:
principais reacdes (hidrolise, poder redutor, reacBes de escurecimento) e transformacdes (cristalizacéo,
retrogradacdo e gelatinizacdo do amido, geleificacdo pectina); propriedades funcionais de mono e
oligossacarideos em alimentos; principais monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos
encontrados nos alimentos. 4. Lipidios: composicdo e classificacdo dos lipideos nos alimentos; reagdes
quimicas (hidrogenacdo, interesterificagdo, hidrdlise, oxidagdo), propriedades fisico quimicas;
propriedades funcionais dos lipidios nos alimentos. 5. Corantes. Pigmentos naturais: classificacéo,
estrutura e propriedades fisicas e quimicas em relacdo aos alimentos: clorofilas, mioglobina, carotenoides,
flavonoides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas. Estabilidade durante o processamento. Corantes de
alimentos. 6. Sabor e aroma: definicdo, flavor, sabores basicos, compostos volateis e ndo volateis. 7.
Vitaminas e minerais: classificagdo, estabilidade e ocorréncia nos alimentos. 8. Aditivos: conceitos,
classificagdo, aplicacdo; legislacdo brasileira para aditivos alimentares. 9. Substancias Bioativas:
Nutracéuticas e toxicas. Regulamentagdo, Fitoquimicos benéficos a salide, 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 Bibliogréaficas Basicas:

ARAUJO, Jalio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: UFV, 2011.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.

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

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo:
Maua: Edgard Bliicher, 2007.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 Bioquimica Geral

Ementa:

Reac0es de escurecimento enzimatico em tecidos vegetais e animais. Alteracdes bioquimicas pds-colheita
de frutas e hortalicas. ModificacBes bioguimicas em cereais no armazenamento. Altera¢Ges bioquimicas
“post mortem” de carnes e pescado. Aspectos bioquimicos do leite

Objetivo(s):

Possibilitar ao aluno conhecer tipos de enzimas que compde 0s alimentos e as reacdes nas quais estao
envolvidas; Identificar os tipos de alteracGes, inter-relagdes e mudancgas bioquimicas em alimentos;
Capacitar o aluno a identificar os processos de obtencdo de alimentos relacionando a bioquimica de
alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Reacgdes de escurecimento enzimatico em tecidos vegetais e animais. 1.1 Caracteristicas. 1.2 Enzimas:
tipos, mecanismos de agdo. 1.3 Substratos mais importantes nos vegetais. 1.4 Inibicdo: tipos e
caracteristicas. 1.5 Escurecimento enzimatico na manipulacdo e processamento de alimentos. 2.
Bioquimica pos-colheita de frutos e hortalicas. 2.1 Frutos climatéricos e ndo climatéricos. 2.2 Respiragéo,
caracteristicas. 2.3 Etileno: sintese e funcdo. 2.4 Atividades metabdlicas no desenvolvimento,
amadurecimento e senescéncia de frutos. 2.5. Modificagdes bioquimicas e sensoriais na maturacdo. 3.
Modificacdes bioquimicas em cereais no armazenamento. 4. Bioquimica de carnes e pescado. Bioquimica
p6s-mortem do musculo. 4.1 Caracteristicas das proteinas do musculo. 4.2 Transformag®es do musculo em
carne. 4.3 Efeitos de diferentes fatores . 4.4 Transformagdes pds-mortem: pré rigor, rigor e pos rigor-mortis.
4.5 Efeitos na qualidade da carne como alimento. 5. Aspectos bioquimicos do leite: 5.1 Sintese e secre¢do
dos principais constituintes do leite. 5.2 Caracteristicas fisicas, quimicas, e estruturais das micelas de
caseina. 5.3 Processos de coagulagdo da caseina para a producéo de queijos. 5.4 Modifica¢des bioquimicas
e formacéo de substancias volateis e compostos bioativos na producdo de queijos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual.
S&o Paulo: Varela, 2003.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo de Pessoas

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  [Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 Sem pré-requisitos

Ementa:

Gestao das relagcdes humanas no trabalho. Clima e cultura organizacional. Aprendizado nas organizacdes.
Relacionamento inter-pessoal e intra-pessoal. Comunicacdo. Fator humano como diferencial competitivo.
Criatividade na solugao de problemas. Trabalho em equipe: o individuo e o grupo. Transformagéao do grupo
em equipe. Motivagdo e integracdo. Lideranca. Gestdo de Pessoas por competéncias. Processos de
recrutamento e selecdo de pessoas. Desenvolvimento de pessoas. Avaliagdo de performance. Qualidade de
vida

Objetivo(s):

Abordar, de forma ampla, a Gestdo de Pessoas, demonstrando o relacionamento com as demais areas da
gestdo empresarial; Assimilar os principais pressupostos tedricos que fundamentam a definicdo de politicas
e praticas de Gestdo de Pessoas nas organizagdes; Conhecer as principais atividades e procedimentos dos
varios subsistemas da Gestdo de Pessoas e 0s impactos de sua operacionalizacdo em diferentes instancias
organizacionais; Instrumentalizar e qualificar os alunos para o exercicio da Gestdo de Pessoas,
possibilitando-lhes anélise, entendimento, visdo critica, construcdo de alternativas adequadas para
aplicabilidade em diversos contextos organizacionais; Dar condi¢bes para desenvolvimento do potencial
mental aliado ao mecanismo de satisfacdo das necessidades dos alunos.

Conteudo Programatico:

1. Gestdo das relagbes humanas no trabalho; 2. Clima e cultura organizacional; 3. Aprendizado nas
organizagdes; 4. Relacionamento inter-pessoal e intra-pessoal; 5. Comunicacdo; 6. Fator humano como
diferencial competitivo; 7. Criatividade na solugdo de problemas; 8. Trabalho em equipe: o individuo e 0
grupo; 9. Transformagdo do grupo em equipe; 10. Motivacdo e integracdo; 11. Lideranga; 12. Gestdo de
Pessoas por competéncias; 13. Processos de recrutamento e selecdo de pessoas; 14. Desenvolvimento de
pessoas; 15. Avaliacdo de performance; 16. Qualidade de vida.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo de recursos humanos: fundamentos basicos. 7. ed. rev. e
atual. Sdo Paulo: Manole, 2010. (Série Recursos Humanos).

CHIAVENATO, Idalberto. Gestédo de pessoas: 0 novo papel de recursos humanos nas organizacdes. 3.
ed. S8o Paulo: Campus, 1999.

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

ULRICH, Dave. Recursos humanos estratégicos. Sao Paulo: Futura, 2000.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 Microbiologia Geral

Ementa:

Higiene na indUstria de alimentos. Tratamento e qualidade da &gua. Principios, agentes quimicos e métodos
de higienizagéo. Legislacéo e fiscalizagdo de alimentos de origem animal e vegetal. Requisitos higiénico-
sanitarios.

Objetivo(s):

Compreender os fundamentos relacionados a higiene e legislacdo de alimentos; Conhecer os conceitos de
higiene industrial, processos e agentes de limpeza e sanitizagdo e sua importancia para a producdo de
alimentos seguros; Estudar a legislacdo pertinente a higiene na producao, processamento e comercializa¢do
de alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Nocdes sobre higiene industrial: importancia, conceitos de higiene alimentar; abrangéncia na indUstria
de alimentos; 2. Tratamento e qualidade da agua. 3. Principios basicos de higienizacéo:
caracteristicas dos residuos aderidos as superficies; principais reagdes quimicas para remocao de residuos;
biofilmes microbianos; natureza da superficie; limpeza e sanitizacdo; métodos de higienizacdo (manual,
por imersdo, circulacdo, etc.); 4. Agentes quimicos para higienizacdo: funcGes do detergente ideal;
principais agentes detergentes; principais agentes sanitizantes; avaliacdo da eficiéncia de sanitizantes
quimicos; 5. Higiene na industria de alimentos: qualidade da agua; controle de infestacGes; higiene no
processamento; higiene pessoal; Procedimentos Operacionais Padronizados; Boas Préaticas de Fabricacao;
6. Legislacdo higiénico-sanitéaria de alimentos: distribuicdo de competéncias (municipal, estadual
federal); Registro de estabelecimentos e produtos de origem animal e vegetal; Vigilancia Sanitaria e defesa
do Consumidor; requisitos higiénicos para instalacGes e equipamentos da industria de alimentos de origem
animal e vegetal,

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

ANDRADE, Nelio Jose. Higiene na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

FORSYTHE, Stephen J.; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos: microbiologia y HACCP. 2. reimp.
Zaragoza: Acribia, 2002.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2011.

HAZELWOOD, David; MCLEAN, Anna. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998.

SILVA JUNIOR, Eneo. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentacdo. 6. ed.
Sdo Paulo: Varela, 2005.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Analise Instrumental

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 Quimica Geral / Fisica Aplicada
Ementa:

Métodos instrumentais de analise: Espectro eletromagnético; métodos de analise nas regibes do ultravioleta
(UV), visivel (VIS) e infravermelho (IV), Fluorescéncia. Espectrometria de massas (EM). Método de
detec¢do para sistemas cromatograficos. Métodos de analises por ressonancia magnética nuclear (RMN).
Analise térmica. Eletroforese. Amperometria. Potenciomentria. Condutimetria. Espectroscopia por
absorcdo atdmica. Espectroscopia por emisséo atdmica. Aplicagdo de métodos instrumentais de analise
para a resolucdo de problemas na industria de alimentos.

Objetivo(s):

Propiciar ao aluno a compreensao dos fundamentos tedricos das principais técnicas analitica es empregadas
no setor de alimentos para o controle de qualidade e de processos de produgéo.

Contetdo Programatico:

Introdugdo aos métodos instrumentais de andlise. Técnicas empregadas em analise instrumental.
Propriedades de radiacdo eletromagnética. Lei de Beer — Curva Analitica. Componentes de instrumentos
opticos. Instrumentos usados em espectrofotometria. Espectroscopia UV. Espectroscopia UV.
Fluorescéncia molecular. Espectroscopia no infravermelho préximo. Espectroscopia de massa. Analise
térmica. Introducdo a métodos cromatograficos. Cromatografia em coluna e em camada delgada.
Cromatografia gasosa. Cromatografia liquida de alta eficiéncia. Eletroforese capilar. Amperometria.
Potenciometria. Condutimetria. Espectroscopia por absorcao atdbmica. Espectroscopia por emissdo atbmica.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

CIENFUEGOS, Freddy; VAISTMAN, Delmo. Analise Instrumental. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2000.
HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Principios de analise instrumental. 6.
ed. Sdo Paulo: Bookman, 2009.

SETTLE, F. A. (Ed). Handbook of Instrumental techniques for analytical chemistry, (S.I): Prentice
Hall, 1997.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Andlise de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 An_allse Instrumental / Quimica de
Alimentos

Ementa:

Importancia da analise de alimentos. Amostragem, preparo e preservagdo de amostras. Determinacéo dos
constituintes principais dos alimentos. Aplicacdo da analise de alimentos na rotulagem nutricional. Nocdes
de espectroscopia e cromatografia para analise de alimentos.

Objetivo(s):

Avaliar a importancia da Analise de Alimentos no conhecimento da composicgao e no controle de qualidade
da industria dos alimentos; Executar procedimentos adequados de amostragem e preparo de amostras para
andlise; Determinar a composicdo centesimal de produtos alimenticios através de analises quimicas;
Conhecer as técnicas normalmente utilizadas na Anélise de Alimentos.

Contetdo Programatico:

1.Introducdo a Analise de alimentos: importancia e classificacdo da anélise de alimentos; métodos de
analise; preparo de solugdes; amostragem e preparo da amostra; avaliacao, calculo e expressdo de resultados
analiticos; sistema de garantia de qualidade em laboratdrios de anélise de alimentos; 2. Métodos fisicos de|
anélise em alimentos: densimetria, refratometria e medida de pH; 3. Umidade: determinag&o por secagem
em estufas (metodologia, aplicagdes e limitagdes do método), outros métodos de secagem, métodos por
destilacdo, métodos fisicos e quimicos; 4. Cinzas e contedo mineral: determinacdo de cinza total
(métodologias e aplicagdes), analise de componentes individuais; 5. Proteinas: determinacéo de nitrogénio
total (método de Kjeldahl), analise 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), hidrolise acida e alcalina, caracterizacao de 6leos e gorduras (indices de iodo, saponificacéo,
acidez, peroxidos e TBA); 7. Carboidratos: calculo pela diferenca; métodos qualitativos e quantitativos,
determinacdo por Lane e Eynon (Fehling); 8.  Fibras: determinacdo de fibra bruta (métodos
detergentes); 9. Determinacado de acidez; 10. Aplicacdo de métodos instrumentais na analise de alimentos
(espectroscopia, cromatografia, etc.). 10. Aplicacdo da anélise de alimentos na rotulagem nutricional.
Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CECCHI, Heloisa Méscia. Fundamentos teodricos e praticos em analise de alimentos, 2. ed. rev.
Campinas, SP: Unicamp, 2007.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. S&o Paulo:
Maué: Edgard Blucher, 2007.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentacao para analistas de alimentos e farmacos.
Barueri, SP: Manole, 2006.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Principios da Conservacdo de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 Microbiologia de Alimentos
Ementa:

Fundamentos e importancia da conservacdo dos alimentos. Técnicas e tratamentos para a Conservacao de
Alimentos.
Obijetivo(s):

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.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo a conservagdo de alimentos; 2. Importdncia da conservagdo dos alimentos; 3.
Técnicas e tratamentos para a conservagao de alimentos; 4. Conservagdo pelo calor; 5.

Conservacao pelo frio; 6. Conservagdo pelo controle da umidade; 7. Conservagédo pela adicdo de um

soluto; 8. Conservacéo por defumacéo; 9. Conservagdo por fermentacéo; 10. Conservacéo

pela adi¢do de aditivos; 11. Conservacao pelo uso da irradiacdo; 12. Uso de métodos combinados para a

conservacao.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas:

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Operagdes Unitérias

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 Inst:alagoes ¢ Egmpamentos paraa
Industria de Alimentos

Ementa:

Reologia. Agitacdo e mistura no processamento de alimentos. Tratamento térmico de alimentos:
brangueamento, pasteurizacdo e esteriliza¢do; resfriamento e congelamento. Opera¢fes para concentracao
de misturas liquidas: evaporacéo, separacdo com membranas e concentragao por congelamento. Processos
de Extracdo. Desidratacdo de alimentos. Extrusdo de Alimentos. Reatores n processamento de alimentos.
Obijetivo(s):

Apresentar ao estudante os principios fundamentais envolvidos nas operagdes unitarias aplicadas no
processamento de alimentos de forma a permitir tanto o projeto quanto a ampliagdo de escala destes
equipamentos.

Contetdo Programatico:

1. Reologia: fluidos newtonianos e ndo newtonianos; fluidos tixotrépicos, reopecticos e plasticos; 2.
Agitacdo e Mistura; 3. Tratamento térmico de alimentos: branqueamento; pasteuriazagdo; esterilizacao;
resfriamento e congelamento; 4. OperacGes para concentracdo de misturas liquidas: evaporacgao; separa¢do
com membranas; concentragdo por congelamento; 5. Processos de extragdo: extracdo solido liquido;
extragdo liquido; 6. Desidratacdo de alimentos; 7. Extrusdo de alimentos; 8. Reatores no processamento de
alimentos: cozedores; assadores; torradores.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

FELLOWS, Peter J. Food processing technology: principles and practice. 3" ed. Cambridge, England:
Woodhead publishing limited. 2009. (Series in Food Science, Technology and Nutrition, 174).

FOUST, Alan S. et al. Principios das operacdes unitarias. Rio de janeiro: LTC, 1982.

MAFART, Pierre; BELIARD, Emile. Ingenieria industrial alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1994.
(Processos fisicos de conservacion, v.1.) e ( Técnica de separacion, v. 2.).




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Andlise Sensorial de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos: 2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s): Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 Sem pré-requisitos

Ementa:

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de Aplicacio. Orgaos do sentido e percepgao sensorial.
Condicgdes para testes. Métodos discriminativos, descritivos e afetivos de avaliagdo sensorial. Analise
estatistica e interpretacdo dos resultados.

Objetivo(s):

Compreender a importancia da avaliacdo sensorial de alimentos; Identificar a funcdo e a importancia dos
orgdos dos sentidos na avaliacdo sensorial; Reconhecer as condi¢cBes necessarias para aplicacdo dos
métodos sensoriais; Aplicar os principais testes sensoriais utilizados nas avaliacdes; Correlacionar testes
objetivos com subjetivos; Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.
Conteudo Programatico:

1. Introducdo ao estudo da analise sensorial: definicdo, historico, objetivos, campo de aplicacdo e
importancia para a industria de alimentos; 2. Principios da percepgao sensorial: sentidos da vi s&o, audigéo,
gustacgdo, olfacdo e tato; fisiologia dos 6rgdos dos sentidos; estimulos e respostas; acdo combinada dos
sentidos; relacdo entre os sentidos e habitos alimentares; 3. Requisitos para avaliacdo sensorial: sala de
testes e utensilios; selecdo e treinamento da equipe sensorial, fatores que afetam o julgamento sensorial,
preparo e apresentacdo da amostra; 4. Métodos sensoriais: métodos de sensibilidade (limiar absoluto,
reconhecimento e diluicdo,...); métodos discriminativos (triangular, duo-trio, ordenacdo, comparacao
pareada, comparacdo multipla,...); métodos descritivos (avaliacdo de atributos, perfil de sabor, perfil de
textura, analise quantitativa descritiva,...); métodos afetivos (, aceitacdo,...); 5. Anélise estatisticae
interpretacdo de dados.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de analise sensorial
de alimentos e bebidas. Vigosa, MG: UFV, 2005.

GULARTE, Marcia Arocha. Manual de analise sensorial. Pelotas: Edigraf UFPel, 2009.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2010.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Processos Fermentativos
Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Microbiologia de Alimentos /
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Histdrico, conceitos, consideracfes sobre substancias obtidas por fermentacdo. Microorganismos de
importancia para os processos fermentativos: aerébios e anaerébios. Processos e métodos de fermentacao.
Fermentacdo alcodlica (alcool, aguardentes, cerveja e vinhos). Fermentacdo lactica (vegetais, carnes,
laticinios, pescados). Fermentacdo acética (vinagres). Obtencdo de produtos diversos (Bacteriocinas,
antibioticos, obtencdo de &cidos organicos, citrico, lactico e outros relacionados).

Objetivo(s):

Preparar o aluno para a compreensdo, execucdo, conducéo e interpretacdo de resultados e advindos de
processos fermentativos industriais — desde o projeto até o produto final desejado.

Conteudo Programatico:

1 Historico, conceitos, consideragdes sobre substancias obtidas por fermentagdo. 2 Microorganismos de
importancia para os processos fermentativos: aerébios e anaerébios. Fontes de microorganismos de
interesse, caracteristicas desejaveis para aplicagdo industrial. 3 Processos e métodos de fermentacéo.
Fermentacdo descontinua, fermentacdo continua alimentada, fermentacdo semi-continua, fermentacdo
continua e em estado sélido. 4 Fermentacdo alcodlica: principais produtos obtidos (alcool, aguardentes,
cerveja e vinhos), transformagdes quimicas e bioquimicas e tecnologias de processamento. 5 Fermentacéo
lactica: principais produtos obtidos (vegetais, carnes, laticinios, pescados), tecnologia de processamento
transformacdes quimicas e bioquimicas. 6 Fermentacdo acética (vinagre), transformacdes quimicas e
bioguimicas. Tecnologia de fabricagéo de vinagres. 7 Nogdes sobre a obtencdo de produtos diversos por
fermentacdo: Bacteriocinas, antibioticos, vitaminas, obtencdo de &cidos organicos, citrico, lactico e outros
relacionados.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

AMORIM, Henrique Vianna (Org.). Fermentacdo alcodlica: ciéncia e tecnologia. Piracicaba: Fermentec,
2005.

BORZANI, Walter (Coord.). et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. S&o Paulo: Edgard Blucher,
2001. v. 1.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.) et al. Biotecnologia Industrial: processos fermentativos e enzimaticos
Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v. 3.

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de bebidas
Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Microbiologia de Alimentos /
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 50 Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Matérias-primas, tecnologias de processamento, embalagem, conservacgdo, qualidade e legislacdo de agua
mineral, sucos e néctares, bebidas gaseificadas, vinho, cerveja, aguardente e outras bebidas.
Objetivo(s):

Conhecer as matérias-primas e o0 processo de obtencdo das principais bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas;
Apontar os métodos de conservacdo e embalagem adequada para bebidas; Identificar os parametros de
qualidade de bebidas segundo a legislagéo.

Contetdo Programatico:

1. Operacg0es basicas na indUstria de bebidas: transporte e recep¢do de matéria-prima; controle de qualidade
da matéria-prima; 2. Beneficiamento de 4gua mineral: obtencéo, controle de qualidade, legislacdo; 3. Sucos
e néctares: caracteristicas da matéria-prima, composicdo, tecnologia do processamento, embalagens,
controle de qualidade e legislacdo; 4. Bebidas gaseificadas: caracteristicas da matéria-prima, composicao,
tecnologia do processamento, embalagens, controle de qualidade e legislacéo;

5. Vinho: caracteristicas da matéria-prima, composicdo, tecnologia do processamento, embalagens,
controle de qualidade e legislacdo; 6. Cerveja: caracteristicas da matéria-prima, composic¢do, tecnologia do
processamento, embalagens, controle de qualidade e legislagdo; 7. Aguardente: caracteristicas da matéria-
prima, composicao, tecnologia do processamento, embalagens, controle de qualidade e legislagdo; 8. Outras
bebidas: cha, café, bebidas para esportistas, etc.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. (Coord.). Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. (Bebidas, 1.).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010. (Bebidas, 2.).

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. (Coord.). Industria de bebidas. Sdo Paulo: Blucher, 2011.
(Bebidas, 2.).

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produgéo de alimento0s.
Sao Paulo:Blucher, 2001. v.4.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Gréos e Produtos Amilaceos
Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacéo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Pds-colheita, armazenamento e conservacdo de grdos. Certificacdo de Unidades Armazenadoras.
Tecnologia de industrializacdo de grdos. Tecnologia de panificagcdo. Pds-colheita e processamento das
tuberosas amilaceas (mandioca, batata e outras).

Obijetivo(s):

Abordar as operagOes basicas de pos-colheita e armazenamento de grdos visando a conservagdo e
atendimento da legislacéo vigente; Abordar os processos e tecnologias da industrializagdo de graos; Abordar
0s principais procedimentos que possibilitam produzir alimentos dentro dos padrdes de qualidade exigidos
pelo consumidor.

Contetdo Programatico:

1. Amostragem, analises de umidade e impurezas e legislagdo brasileira de tipificagdo e classifica¢do de
gréos e derivados; 2. Propriedades dos grdos e suas correla¢cdes na secagem, aeracdo e conservagdo; 3.
Sistemas e métodos de secagem, beneficiamento, e unidades de armazenamento de grdos; 4. Manejo
operacional das instalacGes e equipamentos para secagem, aeragdo, armazenamento e conservagao; 5.
Controle de pragas de gréos e produtos derivados; 6. Monitoramento de micotoxinas em gréos e produtos
derivados; 7. Aspectos legais do Sistema Nacional de Certificagdo 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
industrializacdo de milho por via seca e via imida; 11. Composicdo e estrutura quimica do granulo de
amido. Propriedades fisicas dos granulos e das pastas de amido. Fontes e tecnologia de obtencdo de
amido. Amidos modificados. Aplicagdo de amidos na industria de alimentos. Ocorréncia e
desenvolvimento do amido; 12. Tecnologia de beneficiamento industrial de feijdo e outros gréos protéicos;
13. Tecnologia de processamento industrial de trigo: moagem e farinhas; 14. Tecnologia de panificacéo;
15. Pos-colheita e processamento das tuberosas amilaceas (mandioca, batata e outras).

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacdo. Trad. Carlos David Szlak. 2. ed.
Sao Paulo: Manole, 2009.

MARCON, Maria Janete Angeloni; AVANCINI, Sandra Regina Paulon; AMANTE, Edna Regina.
Propriedades quimicas e tecnoldgicas do amido de mandioca e do polvilho azedo. Floriandpolis: Ed.
da UFSC, 2007.

SOUZA, Luciando da Silva, et al. Processamento e Utiliza¢cdo da Mandioca. Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura Tropical, 2005.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras
Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacéo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Definigdes, composicdo, processos de obtencdo de éleos e gorduras. Processos de refino e modificacdo de
6leos e gorduras. Subprodutos da industria de dleos e gorduras. Controle de qualidade e legislacao.
Objetivo(s):

Conhecer a composicédo, propriedades e os processos de obtengdo, purificacdo e modificagdo de 6leos e
gorduras de origem animal e vegetal; Reconhecer a importancia dos subprodutos da industria de 6leos e
gorduras; Distinguir os aspectos de qualidade em 6leos, gorduras e seus subprodutos; Apontar a legislacédo
pertinente.

Contetdo Programatico:

1. Definicéo, classificagdo, composigéo e estrutura dos dleos e gorduras, fontes naturais de 6leos e gorduras;
2. Propriedades fisicas, quimicas e estabilidade oxidativa dos 6leos e gorduras; 3. Obtencéo de dleos e
gorduras: preparo da matéria-prima, processos de extracdo (prensagem a frio, prensagem a quente,
aquecimento, extracdo com solventes), filtracdo, embalagem; 4. Processos de refino e modificacdo de 6leos
e gorduras: degomagem, neutralizagdo, branqueamento, hidrogenacao, interesterificacdo, desodorizacéo,
fracionamento; 5. Elaboragdo de margarinas e similares: definicdo, tecnologia do processamento,
embalagem, conservacdo; 6. Formulacdo, processo de obtencdo e aplicacdo de margarinas e similares,
maionese, shortenings, dressings, creme de amendoim, produtos de cacau, gorduras sintéticas, outros; 7.
Subprodutos da inddstria de 6leos e gorduras: importancia do aproveitamento e aplicacdo de sabdo, racéo
animal, lecitina, cidos graxos, antioxidantes, etc.; 8. Controle de qualidade e legislacdo de 6leos, gorduras
e subprodutos: analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e sensoriais; 9. Legislagdo
pertinente.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

MORETTO, Eliane. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. Sdo Paulo: Varela, 2001.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

VISENTAINER, Jesui Vergilio; FRANCO, Maria Regina Bueno. Acidos Graxos em Oleos e Gorduras:
Identificacdo e Quantificagdo. Sdo Paulo: Varela, 2006.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Trabalho de Conclusdo de Curso |

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° Conclusdo de, no minimo 90 créditos
cursados no curso

Ementa:

Componente caracterizado pela preparagdo para elaboracdo de projeto de pesquisa ou extensdo como parte
do trabalho de conclusdo de curso. Apresentacdo das normas orientadoras para confeccdo do projeto e
monografia. Elaboracdo do projeto. Definicdo e socializacdo dos temas individuais.

Objetivo(s):

Desenvolver atividades orientadas para a elaboracdo da proposta de projeto pelo estudante; Subsidiar a
discusséo e socializagdo pelo estudante da proposta de projeto.

Contetdo Programatico:

1. Definigdo do tema de estudo; 2. Metodologia para elaboracéo do projeto e da monografia; 3. Definicéo
do orientador; 4. Elaboragdo de projeto de Pesquisa ou extensdo pelo académico; 5. Seminéarios para
apresentacao da proposta de trabalho de concluséo de curso.

Referéncias Bibliogréaficas 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. Séo Paulo: Perspectiva, 2012. (Estudos; v. 85)

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e préatica da pesquisa.
26. ed. Petropolis: Vozes, 2001.

PADUA, Elisabete Matallo Marchesini de. Metodologia da Pesquisa: abordagem teérico-pratica. 10. ed.
Campinas. Sdo Paulo: Papirus, 2004.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° Sustentabilidade e Desenvolvimento
Regional

Ementa:

Impactos ambientais do setor de alimentos. Instrumentos de Gestdo Ambiental. Producdo e Tecnologias
limpas. Sistemas de Gestdo Ambiental. Economia e meio ambiente. Legislacdo ambiental. Avaliacdo de
Impactos Ambientais. Licenciamento Ambiental.

Objetivo(s):

Obter subsidios tedricos e praticos, que permitam o desenvolvimento de uma visao critica de consciéncia e
responsabilidade ambiental, induzindo a uma reflexdo constante sobre a sua contribui¢do para a busca de
praticas sustentaveis durante o desempenho de suas atividades profissionais; Conhecer instrumentos e
sistemas de gestdo ambiental que propiciem o desenvolvimento de estratégias de utilizacdo de préaticas de
desenvolvimento sustentaveis no &mbito de sua area de atuacdo, na empresa ou no setor publico.
Contetdo Programatico:

1. Impactos ambientais da inddstria de alimentos, centrais de abastecimento e comercializag&o e servigos
de alimentacdo. 2. Instrumentos de Gestdo Ambiental: preventivos, corretivos, remediacdo e pro-ativos. 3.
Producédo e Tecnologias limpas aplicadas a indUstria de alimentos: Principios basicos da Producdo mais
Limpa e implantacdo de programas, tecnologias, estudos de casos. 4. Ecodesign. 5. Ciclo de vida de um
Produto. 6. Sistemas de Gestdo Ambiental: Série de normas ISO 14.000, Auditoria Ambiental e
Certificagdo de um Sistema de Gestdo Ambiental. 7. Economia e meio Ambiente: a questdo ambiental no
ambito da economia, beneficios de uma politica ambiental, cobranca pelo uso de recursos naturais. 8.
Legislacdo ambiental aplicada a empreendimentos no setor de alimentos. 9. Avaliacdo de Impactos
Ambientais. 10. Licenciamento Ambiental de empreendimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

ANDRADE, Rui Otavio B. de; TACHIZAWA, Takeshy; CARVALHO, Ana B. de. Gestdo ambiental:
enfoque estratégico aplicado ao desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Makron Books, 2002.

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2007.

BRAGA, Benedito. et al. Introducé@o & Engenharia Ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.

DONAIRE, D. Gestdo Ambiental na Empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas. 1999.

PHILIPPI Jr., A.; M. A. ROMERO; G. C. BRUNA (Eds.). Curso de Gestdo Ambiental. Sdo Paulo:
Manole. 2004.

TACHIZAWA, Takeshy. Gestdo ambiental e responsabilidade social coorporativa: estratégia de
negocios focadas na realidade brasileira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas.2011.

VIEIRA, Paulo Freire; WEBER, Jacques (Orgs.). Gestdo de recursos naturais renovaveis e
desenvolvimento: novos desafios para a pesquisa ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2010.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados
Cédigo: Carga Horaria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacédo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° InstalacBes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos, manteigas, produtos fermentados, sorvetes, leites
concentrados e em pd. Subprodutos da industria de laticinios.
Objetivo(s):

Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais dos processos de conservagédo e da tecnologia
de produtos lacteos através do estudo de suas caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas
e dos aspectos tecnologicos de sua produgéo.

Contetdo Programatico:

1. Introducdo & tecnologia do leite; 2. ConsideracBes gerais sobre a industria de laticinio; 3.
Recepcao e controle de qualidade do leite; 4. Tratamento e transformacdo do leite; 5.
Tecnologia de derivados do leite: Queijos e ricota; 6.  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 lacteas, doce de leite, sorvetes e outros; 9. Tecnologia de
derivados do leite: Leite em p6, produtos concentrados e desidratados; 10. Subprodutos da industria de
laticinios.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

MONTEIRO, Adenilson Abranches; PIRES, Ana Clarissa dos Santos, ARAUJO, Emiliante Andrade.
Tecnologia de Producéo de Derivados do Leite. 1.ed. Vicosa: UFV, 2011.

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
V. 2.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM,
2010.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Embalagens de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6° Pr|n0|p|o~s da C(_)r]sgrvagao de Alimentos
Operacdes Unitarias

Ementa:

Definicbes, fungdes e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicdo, propriedades,
processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas, de vidro, celulésicas, poliméricas e laminadas.
Interacdo embalagem x alimento. Rotulagem. Controle de qualidade. Legislacéo.

Objetivo(s):

Conhecer e diferenciar os principais tipos de embalagens usadas, suas vantagens, limitacdes e aplicacdes
em alimentos, bem como a legislacéo pertinente.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo: histéria da embalagem; conceito, fungdes, caracteristicas da embalagem para alimentos;
relacdo vida de prateleira e embalagem; 2. Embalagens metalicas: composi¢do (folha de flandres,
aluminio, folha cromada, etc.); processos de fabricagdo e aplica¢Ges; revestimentos (internos e externos);
3. Embalagens de vidro: composi¢cdo e propriedades do vidro; tipos e processos de fabricacdo de
embalagens de vidro; tampas para recipientes de vidro; 4. Embalagens celulésicas: composicao; materiais
(papel, papeldo, filmes, madeira, etc.); tipos de embalagens e aplicagdes; processos de fabricagéo;
5.Embalagens poliméricas: propriedades de barreira e teoria da permeabilidade; estrutura quimica e
propriedades de polimeros (polipropileno, poliestireno, poliuretano, etc.); processos de fabricacdo; 6.
Embalagens laminadas: componentes da laminag&o; processos de laminacdo, aplicacdo em alimentos; 7.
Embalagens cartonadas: componentes da embalagem, fun¢es dos componentes, aplicagdes na area de
alimentos. 8. Outras embalagens: embalagens ativas; embalagens inteligentes, etc; 9. Normas de rotulagem
de alimentos e impressdo de rétulo (Offset, Flexografia, Serigrafia, Rotogravura); 10. Legislacdo paral
embalagens para alimentos.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CASTRO, Alberto Gomes de; POUZADA, Anténio Sérgio. (Orgs.). Embalagens para industria
alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 2003. (Ciéncia e Técnica)

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Ateneu, 2003.

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2002




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacéo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Introducdo a Tecnologia de Frutas e hortalicas. Tecnologia de beneficiamento, transformacdo e
conservacdo dos alimentos de frutas e hortalicas. PadrGes de identidade e qualidade dos produtos
processados. Estocagem e transporte.

Objetivo(s):

Abordar as operagdes basicas da industria e técnicas para o processamento e conservacgao de alimentos de
origem vegetal; Abordar os principais procedimentos que possibilitam produzir alimentos dentro dos
padrdes de qualidade exigidos pelo consumidor.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo a Tecnologia de Frutas e Hortalicas. 2. AlteragcBes pos-colheita e armazenamento. 3.
Tecnologia para a frigoconservagdo de vegetais. 4. Tecnologia para congelamento de vegetais. 5.
Tecnologia de Frutas e hortalicas Apertizadas. 6. Tecnologia de processamento para polpas. 7. Tecnologia
de Producdo de Geléias e doces em massa. 8. Tecnologia de processamento de frutas saturadas com
acucares. 9. Tecnologia de processamento para a desidratacdo de frutas e hortaligas. 10. Tecnologia para 0
processamento minimo de frutas e hortalicas. 11. Abordagem sobre Padr&es de identidade e qualidade dos
produtos processados. 12. Estocagem e transporte.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Poés-colheita de frutas e
hortaligas: fisiologia e manuseio. 2. ed., rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. MAPA. SEBRAE. Iniciando um pequeno grande
negdcio agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica,
2003. (Série Agroneg0cios).

EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. MAPA. SEBRAE. Iniciando um pequeno grande
negacio agroindustrial: polpa e suco de frutas. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2003. (Série
/Agronegocios).

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
Alimentos: principios e aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2009.

MORETTI, C. L. (ed. téc.). Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia, DF:
Embrapa Hortalicas, 2007.

OETTERER, Marilia; REGITANO-DARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia de Ovos e Mel
Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacéo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Composicao e valor nutricional dos ovos; Classificacdo e qualidade de Ovos: tamanho, idade, condicdes
higiénico-sanitarias; Contaminacao e alteracdo dos ovos; Conservagdo e manejo de ovos in natura; Produtos
Industrializados de Ovos; Conceituacao e importancia dos produtos apicolas: polen, propolis, geléia real e
mel como alimentos. Tecnologias de producéo, beneficiamento, conservagédo, envase e comercializagéo de
mel e dos demais produtos apicolas. Regulamentacdo legal para producao e comercializacéo.

Objetivo(s):

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre qualidade de ovos in natura e processos
tecnoldgicos relacionados a industrializacdo de ovos, bem como qualidade do mel e processos tecnoldgicos
de producdo, beneficiamento, conservacgdo e envase de produtos apicolas.

Conteudo Programatico:

1 Qualidade de ovos in natura e industrializacdo, 1.1. Estrutura e composicéo de ovos, 1.2.Qualidade de
ovos in natura, 1.2.1 Classificacdo de ovos e legislacdo de padrdo de identidade e qualidade, 1.2.2
Armazenamento de ovos: métodos de conservacéo e alteraces durante o armazenamento,

1.3 Importancia tecnoldgica e usos industriais, 1.4 Tecnologias aplicadas, 1.4.1 Processamento do ovo:
pasteurizacdo, 1.4.2 Processamento do ovo por concentracdo, 1.4.3 Processamento do ovo por
congelamento, 1.4.4 Processamento do ovo por desidratacdo. 2. Producdo de mel, 2.1. Importancia
econdmica do mel, 2.2. Principais racas de abelhas Apis mellifera, 2.3 Caracteristicas e composi¢do do mel,
2.3.1. Padrdo de Identidade e Qualidade do mel, 2.4. Colheita do mel, 2.5. Beneficiamento do mel,

2.5.1. Extracdo e armazenamento, 2.5.2. Embalagem e comercializacdo de mel. 3.Producdo de Produtos
Apicolas, 3.1. Producao e processamento de propolis, 3.2. Produgdo e processamento de cera,

3.3. Producdo e processamento de poélen, 3.4. Producdo e processamento de geléia real.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CAMARGO, Ricardo C. R. Producéo de mel: sistemas de producéo 3. ed. Brasilia: Embrapa, 2002.

COUTO, Regina H. N.; COUTO, Leomam A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed.. Jaboticabal: Funep,
2006.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

SOARES, Leonor Almeida de Souza; SIEWERDT, Frank. Aves e ovos. Pelotas: UFPEL, 2005.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Contabilidade e Custos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Fundamentos de Economia
Ementa:

Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicagéo. Balanco: ativo, passivo, patrimonio
liquido. Procedimentos contébeis basicos. Variacbes da situacdo liquida; despesa, receita. Regimes de
competéncia e caixa. Receitas e despesas diferidas. Fatos Contabeis. Opera¢cdes com mercadorias.
Inventario. Ativo Imobilizado e depreciacdo, amortizacdo e exaustdo. Andlise de Balanco e de
demonstrativo de resultados. Demonstrativo de origens e aplicagGes. Custos com materiais e mao-de-obra.
Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis. Acumulacéo de custos, classificacdo, fatores de custo. Custeio
por Absorgdo. Custeio Direto: margem de contribui¢do. Custeio ABC. Balanced scorecard. Sistemas de
producdo e sistemas de custeio. Ponto de equilibrio. Custo-Volume-Lucro. Contribuigdo marginal.
Matematica financeira: juros simples e compostos e descontos simples e compostos. Fluxo de caixa.
Rentabilidade e lucratividade. Andlise de investimentos: TIR, VPL e pay back.

Objetivo(s):

Fornecer ao aluno o conhecimento de contabilidade e de custos de forma a capacitad-lo a analisar e
interpretar informagdes de custos.

Conteudo Programatico:

Conceito de contabilidade, objetivo, finalidade e campos de aplicacdo. Balango: ativo, passivo, patriménio
liquido. Procedimentos contabeis bésicos. Variagdes da situacdo liquida; despesa, receita. Regimes de
competéncia e caixa. Receitas e despesas diferidas. Fatos Contébeis. OperagBes com mercadorias.
Inventario. Ativo Imobilizado e depreciacdo, amortizacdo e exaustdo. Analise de Balanco e de
demonstrativo de resultados. Demonstrativo de origens e aplicages. Custos com materiais e mao-de-obra.
Custos diretos e indiretos, fixos e variaveis. Acumulacédo de custos, classificacdo, fatores de custo. Custeio
por Absorcdo. Custeio Direto: margem de contribuigdo. Custeio ABC. Balancedscorecard. Sistemas de
producdo e sistemas de custeio. Ponto de equilibrio. Custo-Volume-Lucro. Contribuicdo marginal.
Matematica finnaceira: juros simples e compostos e descontos simples e compostos. Fluxo de caixa.
Rentabilidade e lucratividade. Andlise de investimentos: TIR, VPL e payback.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicacdes basicas. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

BASSO, Irani Paulo; VIEIRA, Eusélia Pavéglio. Contabilidade geral bésica. 4. ed. ljui: Unijui, 2011.
IUDICIBUS, Sérgio de (Coord.). Contabilidade introdutéria. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

VIEIRA SOBRINHO, José Dutra. Matematica Financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Processamento de Carnes e Derivados
Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacao de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Instalacdes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Ementa:

Pardmetros de qualidade da carne fresca. Processamento tecnoldgico de carnes “in natura”. Métodos de
resfriamento e congelamento da carne. Métodos de conservacdo da carne e derivados: resfriamento,
congelamento, salga, cura e defumacdo. Embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados. Envoltérios
e ingredientes. Legislacdo correlata.

Objetivo(s):

Capacitar o profissional formado no curso para atuar no segmento de processamento de carnes e derivados;
Desenvolver habilidades técnicas para a obtencdo higiénica de carne fresca e derivados de qualidade.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo ao Processamento de Carnes e Derivados. 2. Alteragdes pds-abate e armazenamento. 3. O
estresse pre- abate e a influéncia na qualidade da carne. 4. Tecnologia para a frigoconservacgao de carnes.
5. Tecnologia para congelamento e descongelamento de carnes. 6. Processamento tecnolégico da carne.
Classificagéo e legislagéo. 7. Produtos de salsicharia de massa crua e semi-crua. 8. Conservagéo da carne e
produtos carneos pelo uso de salga, desidratacdo e defumacéo. 8. Produtos de salsicharia de massa cozida.
9. Envoltérios e ingredientes utilizados no processamento e derivados carneos. 10. Aulas praticas para
desenvolvimento de produtos e vistas técnicas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
V. 2.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2001. (Ciéncia
e higiene da carne: tecnologia da sua obtencéo e transformacdo, 1; Tecnologia da carne e de subprodutos:
processamento tecnoldgico, 2).

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2005.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Controle de Qualidade no Setor Alimenticio

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Ementa:

Evolucdo e definicBes de qualidade. NocGes sobre a organizacdo, planejamento, implantacdo e avaliacao
de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Principais ferramentas para implantacdo
de sistemas de controle de qualidade. Sistema APPCC e suas ferramentas. Normas ISO aplicadas area de
Alimentos. Normas de gualidade. Programas da indUstria de alimentos. Identificacdes Geograficas.
Objetivo(s):

Reconhecer a importancia do controle de qualidade na inddstria de alimentos; Conhecer as ferramentas
para implantar os diferentes niveis de controle de qualidade; Conhecer programas (aplicados pelo governo
e pela industria do setor) no controle da qualidade; Compreender o sistema de controle de qualidade
APPCC; Aplicar normas de qualidade.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo ao controle de qualidade em alimentos: histérico e evolucdo do controle de qualidade;
defini¢des (qualidade, controle de qualidade, garantia de qualidade, controle total de qualidade, qualidade
em alimentos,...); causas e consequéncias do controle de qualidade de alimentos. 2. Ferramentas do controle
de qualidade: Programa D’OLHO, ciclo PDCA, Instru¢des de Trabalho, Boas Praticas de Fabricagdo,
Procedimentos Operacionais Padronizados, etc. 3. Sistemas de controle de qualidade: planejamento, etapas
da implantagdo, monitoramento e avaliagdo. 4. Elaboracdo de Manual de Boas Praticas de Fabricacéo. 5.
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. 7. Controle estatistico da qualidade. 8. Normas de
qualidade: noc¢des gerais; normas 1SO (9001, 14000, 22000); certificacdo e auditoria. 9. Analise de Risco.
10. Programas de controle aplicados pelas empresas do setor (Sisbov, GlobalGap, PIF, etc). 11.
Identificacbes Geograficas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da Qualidade na IndUstria Alimenticia: Enfase na
seguranca dos alimentos.. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias: doencas transmitidas por alimentos: treinamento de recursos
humanos. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2008.

TERRA, Nelcindo; BRUN, Marco. Carne e seus derivados: Técnicas de Controle de Qualidade. S&o
Paulo: Nobel, 1998.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Comercializacdo e Marketing

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7° Fundamentos de Economia
Ementa:

Introducdo ao estudo dos mercados e da comercializagdo. Estruturas de mercado e as especificidades dos
produtos agroalimentares. Canais de comercializacdo. As funcBGes e 0s servicos na comercializagdo.
Grandes tendéncias dos mercados. Bolsa de valores. O conceito de marketing. O ambiente e os sistemas de
marketing e as outras areas funcionais. Os mercados, sua segmentacdo e o comportamento dos
compradores/consumidores. Composto de marketing. Decisfes de produto, de preco, de distribuicdo e de
comunicagdo. Sistema de informagdes em marketing (SIM). Estratégia de marketing: conceito, formulacéo
e componentes. O processo de planejamento de marketing. Modelos de planejamento de marketing.
Objetivo(s):

Apresentar as ferramentas, conceitos, idéias e teorias basicas relativas aos temas em estudo; Fornecer os
conhecimentos basicos para entender e atuar no processo de comercializagdo de produtos agroalimentares;
Fornecer uma base para o processo de anélise do mercado e do ambiente de marketing; Discutir o marketing
e a natureza da comercializacao agroalimentar e suas relagdes, bem como incutir nos alunos a possibilidade
de avaliacdo do uso dos mecanismos de comercializagdo e de marketing nas suas futuras decisdes; Aplicar
0s conceitos em situacdes reais da pratica administrativa.

Contetdo Programatico:

1. Introdug&o ao estudo dos mercados e da comercializagdo. 2. Estruturas de mercado e as especificidades,
dos produtos agroalimentares. 3. Canais de comercializagcdo. 4. As fungbes e 0s servi¢cos na
comercializacdo. 5. Grandes tendéncias dos mercados. 6. Bolsa de valores. 7. O conceito de marketing. 8.
O ambiente e os sistemas de marketing e as outras areas funcionais. 9. Os mercados, sua segmentacéo e o
comportamento dos compradores/consumidores. 10. Composto de marketing: quatro pés. 11. Decisdes de
produto, de prego, de distribui¢do e de comunicacdo. 12. Sistema de informacdes em marketing (SIM). 13.
Estratégia de marketing: conceito, formulacdo e componentes. 14. O processo de planejamento de
marketing. 15. Modelos de planejamento de marketing.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

AZEVEDO, P. F. Comercializagdo de produtos agroindustriais. In: BATALHA, Mério Otavio. (Coord.).
Gestdo agroindustrial. 3. ed., 5. reimp. Sdo Paulo: Atlas, 2007. v. 1.

BOONE, Louis E.; KURTZ, David L. Marketing contemporaneo. S&o Paulo: Cengage Learning, 2008.
KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de marketing. S&o Paulo: Pearson, 2008.

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

NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé e (Orgs.). Marketing e estratégia em agronegécios e
alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Desenvolvimento de Produtos e Processos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8° Comercializacdo e Marketing
Ementa:

Fundamentos basicos para o desenvolvimento de novos produtos, propriedade intelectual e processos na
indUstria de alimentos. Legislacdo e procedimentos de registro de novos produtos. Elementos basicos para
elaboracdo de novos processos e tecnologia limpa.

Obijetivo(s):

Capacitar os estudantes para o desenvolvimento de novos produtos e processos para a industria de
alimentos. Desenvolver sua capacidade critica e criativa para conjugar informacdes de mercado,
caracteristicas de produtos, condi¢fes de processo e custos de produgdo para desenvolver produtos e
tecnologias na area de alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Fundamentos para o desenvolvimento de novos produtos. 1.1 legislagdo; 1.2 necessidades de mercado;
1.3 tecnologias disponiveis. 2. Estudo de mercado. 3. Elaboragdo de novos produtos. 3.1 formulagéo; 3.2
embalagem; 3.3 rotulagem; 3.4 marketing. 3.5 custos de producdo; 4. Registro de novos produtos e
propriedade intelectual. 4.1 procedimentos; 4.2 6rgdos competentes. 5. Fundamentos para o
desenvolvimento de processos. 5.1 alteracGes fisicas e quimicas dos alimentos durante o processamento;
5.2 instrumentacgdo; 5.3 controle de processos. 6. Tecnologias limpas. 6.1 conceitos e estudos de caso; 6.2
otimizacdo de processos. 7. Apresentacdo pelos académicos de projeto de desenvolvimento de um produto
0U Processo.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais: Produtos de Origem Vegetal. Vicosa: UFV, 2011.

TERRA, Nelcindo; BRUN, Marco. Carne e seus derivados: Técnicas de Controle de Qualidade. 1. ed.
Sao Paulo: Nobel, 1998.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Epidemiologia e Toxicologia de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8° M_IC_f?bIO_|OgIa de Allmentps / Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos

Ementa:

Determinacdo do processo salde-doenca em alimentos. Conceito de salde. Métodos epidemiolégicos.
indices e coeficientes usados em estatistica de sadde. Epidemiologia descritiva e epidemiologia analitica.
Delineamento de pesquisas e levantamento de dados em surtos de toxi-infeccdo 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 interpretacdo de resultados
laboratoriais. Principios de higiene e sanificantes, Principios de toxicologia e dose letal 50%, teratogenia e
carcinogénese, metais pesados, agrotdxicos, micotoxinas e aditivos contaminantes em alimentos.
Substancias toxicas em vegetais superiores e em produtos de origem animal.

Objetivo(s):

Capacitar o futuro profissional a intervir/auxiliar em casos de investigacdo epidemioldgica em surtos de
toxi-infecgdes, ser capaz de compreender e elaborar planos de amostragem em alimentos, interpretar a
legislacdo de alimentos e capacitar o futuro profissional para adotar medidas preventivas na manipulacéo,
industrializacdo e armazenagem de alimentos.

Conteudo Programatico:

1)Epidemiologia: definigdes, conceitos, principios e propositos, alimentos como veiculos de toxinfeccoes,
alimentares; 2)Salde: definicdo saude-doenca; agentes, hospedeiros e meio-ambiente, portadores, vias de
transmissdo, principios da infeccdo e viruléncia dos agentes, dose infectante, defesas do organismo
humano, interacBes entre microrganismo e seres humanos. 3) Metodologia Epidemiol6gica: fase descritiva,
coleta de dados, fase analitica, medidas de mortalidade, medidas de morbidade. 4) Aspectos higiénicos-
sanitarios dos Alimentos: zoonoses e agentes de toxinfeccdes alimentares, relacbes ecoldgicas dos
microrganismos patogénicos com o alimento, ser humano e ambiente e a transmissdo de doengas nos
sistemas de produgdo. 5) Surtos de toxinfeccdo alimentar: coleta de dados, coleta e transporte de amostras
para analises. 6) Planos de amostragem em microbiologia, planos de 2 e 3 classes, critérios de aceitacdo de
lotes, 7 Principios de toxicologia, conceito de dose, dose letal, dose letal 50%, teratogenia e carcinogénese,
toxidinamica. 8) Agrotdxicos, Metais pesados e aditivos como contaminantes em alimentos. 9) Principais
micotoxinas em alimentos. 10) Contaminantes em produtos de origem animal.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

HOBBS, Betty C., ROBERTS, Dianen. Higiene y toxicologia de los alimentos. 1. ed. Zaragoza: Acribia,
1997.

KLAASSEN, Curtis D.; WATKINS, John B; HILL, Mc Graw. Fundamentos em Toxicologia de Casarett
e Doull (Lange), 2. ed., Porto Alegre: ARTMED, 2012.

OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Toxicologia Experimental de
Alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Sulina, 2010.

SHIBAMOTO, Takayuki; BJELDANES, Leonard. F. Introduccion a la Toxicologia de los Alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1996




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo de Residuos

Cédigo: Carga Horaria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):
Fundamentos de Gestdo Ambiental /
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8° Microbiologia Geral / Operac6es
Unitéarias
Ementa:

Origem e classificacdo dos residuos. Legislacdo. Minimizacdo e valorizacdo de residuos Reciclagem.
Avaliacdo quantitativa e qualitativa dos despejos agroindustriais. Tratamento de efluentes e residuos.
Anélises e controle das operacdes de tratamento. Disposicdo final de residuos.

Objetivo(s):

Conhecer as tecnologias para o tratamento de residuos da inddstria de alimentos e servigos de alimentagéo;
Aprofundar conhecimentos em gerenciamento de residuos para o desenvolvimento de a¢bes no setor de
alimentos atendendo as exigéncias legais e a sustentabilidade do meio ambiente.

Contetdo Programatico:

1. Origem e classificacdo dos residuos gerados na indudstria alimentos e servicos de alimentagdo; 2.
Legislacdo relacionada; 3.Gerenciamento de residuos: prevencdo, reducdo, valorizagdo, reciclagem,
recuperacao, tratamento, incineracdo e disposicao; 4. Prevencao, reducdo e valorizagdo de residuos; 5.
Reciclagem: materiais utilizados na industria de alimentos e servigos de alimentacdo e potencial de
reciclagem; 6. Tratamentos: 6.1. Ensaios de tratabilidade: tratamentos fisicos, fisicos-quimicos e
bioldgicos;6.2. Avaliacdo quantitativa e qualitativa de despejos agroindustriais: medidas e calculos de
vazdo, identificacdo e avaliacdo da natureza dos poluentes; 6.3. Tratamento preliminar: gradeamento,
peneiramento, desaneracgdo; caixa de retencdo de Oleo e gordura; 6.4 Equalizacdo e ajuste de pH; 6.5.
Tratamento primario: mecanismo de coagulacdo, floculagcdo e remocdo de carga organica e poluentes
especificos; 6.6. Tratamento secundario: lagoas de estabilizacdo e variantes; lodo ativado e variantes; filtros
bioldgicos; 6.7. Tratamento tercidrio: por adsor¢do, por membranas, trocas ibnicas, tratamento
eletroquimico, processos quimicos-oxidativos, biorremediacgdo; 6.8. Amostragem, analises e normas para
lancamento de efluentes; 6.9. Processos de compostagem e biodigestores; 7. Disposicao final de residuos.
8. Monitoramento ambiental.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

NUNES, José Alves. Tratamento fisico-quimico de aguas residudrias industriais. 6. ed. rev. atual.
Aracaju: J. Andrade, 2012.

VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabilizacdo: principios do tratamento biolégico de aguas
residuérias. 2. ed. ampl. 2. reimp. Belo Horizonte: UFMG: DESA: ABES, 2006. v. 3.

VON SPERLING, Marcos. Introducéo a qualidade das aguas e aos tratamentos de esgotos: principios
do tratamento bioldgico de aguas residuarias. Belo Horizonte: UFMG: DESA: ABES, 2001. v. 1.

VON SPERLING, Marcos. Principios basicos do tratamento de esgotos: principios do tratamento
biol6gico de aguas residuarias. Belo Horizonte: UFMG, 2001. v. 2.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Tecnologia do Pescado
Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Principios da Conservacéo de Alimentos
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8° InstalacBes e Equipamentospara a
Industria de Alimentos

Ementa:

Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica
do pescado. Alteragdes do pescado “pds mortem”. Processos de conservagdo de produtos pesqueiros.
Avaliacdo e controle de qualidade do pescado. Alteragdo da carne de pescado porprocessamento e
estocagem, refrigeracdo, tecnologia do pescado.

Objetivo(s):

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

Especificos: Identificar as formas de aproveitamento de subprodutos pesqueiros; Reconhecer os métodos e
técnicas de processamento de pescados; Identificar as etapas e fluxo de processamento dos produtos
pesqueiros; Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento, processamento e conservacéo do pescado;
Elaborar produtos a base de carne de pescado.

Contetdo Programatico:

1. Classificacdo do pescado,1.1. O pescado como alimento, 1.2. Caracteristicas do Pescado; 2. Abate ¢
estrutura muscular, 2.1. Estrutura muscular do pescado, 2.2. Caracteristicas do musculo de pescado, 2.3.
Composicao quimica do pescado; 3. Alteracdes do pescado e qualidade da matéria-prima, 3.1. Alteragdes
do pescado pdés morte, 3.2. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado, 3.3. Fatores que afetam a
qualidade da matéria prima, 3.4. Nogdes de microbiologia do pescado; 4. Métodos de conservagdo e
processamento de produtos, 4.1. Métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado, 4.2.
Processamento tecnolégico do pescado, 4.3. Conservagdo de produtos pesqueiros, 4.4. Produtos salgados,
curados e envasados, 4.5. Subprodutos da industria de pescado.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacédo e Legislacdo. S&o
Paulo: Atheneu. 2011.

SIKORSKI, Z. E. Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicion nutritiva y conservacion.
Zaragoza, Espafa: Editorial Acribia, 2000.

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
V. 2.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Diagnéstico e Elaboracéo de Projetos
Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Processamento de carnes e derivados /
Tecnologia de frutas e hortalicas /
Tecnologia de leite e derivados /
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8° Tecnologia de gréos e produtos
amilaceos / Controle de qualidade no
setor alimenticio / Custos e
contabilidade

Ementa:

Elaboracdo de um projeto de agroindustria familiar, processadora de alimentos de origem animal ou
vegetal, que deverd conter informagdes técnicas sobre instalagcdes, equipamentos, produtos a serem
produzidos, plano de comercializagéo, destinacdo de residuos e analise de viabilidade técnico-econdmica,
englobando os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

Objetivo(s):

Aplicar os conhecimentos adquiridos no curso pelos alunos em atividades préaticas e de extensdo;Realizar
atividades vinculadas a area de atuacdo dos futuros profissionais e aperfeicoar os conhecimentos.

Conteudo Programatico:

1. Visita técnica a unidades de producédo e levantamento de dados. 2. Elaboragdo de projeto a partir da
unidade de producdo que devera conter as seguintes informacdes: disponibilidade e controle de qualidade
das matérias primas; Legalizacdo da agroindustria: atendimento a legislagdo tributaria, sanitaria,
previdenciaria e ambiental; Plano de comercializagdo; Projeto Operacional: Projeto das InstalacGes e
equipamentos e descricdo dos Processos operacionais; Plano financeiro; Tratamento e destinacdo dos
residuos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

Referéncias basicas dos componentes curriculares pré-requisitos.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sem pré-requisitos

Ementa:

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

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a instrumentalizagdo basica para aprimorar suas capacidades de ler, interpretar e
produzir textos técnicos e cientificos em lingua inglesa na area do curso.
Contetdo Programatico:

1. Introducéo a lingua inglesa instrumental; 2. Tipos de texto e estratégias de leitura; 3. Leitura de textos
relacionados a area de gestdo ambiental; 4. Reconhecimento do vocabuléario e estruturas dentro de um
contexto situacional; 5. Estudo de estruturas gramaticais; 6. Tipos de textos e estratégias de leitura.
Referéncias Bibliogréaficas Bésicas:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: Mddulo 1. ed. ref. e ver. Fortaleza:
Textonovo, 2004.

TORRES, Nelson. Gramatica préatica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de Biologia Molecular

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Bioquimica Geral

Ementa:

Historico e evolucdo da Biologia Molecular. Natureza e propriedades do material genético em procariotos
e eucariotos. Replicacdo, Transcricdo e Traducdo. Regulacdo da expressdo génica em procariotos e
eucariotos; 9. A Tecnologia do DNA recombinante e suas aplica¢des. Gendmica.

Objetivo(s):

Conhecer a natureza e as propriedades do material genético em procariotos e eucariotos, relacionando com
0s processos de replicagdo, transcrigéo e tradugdo. Compreender os mecanismos envolvidos na regulacao
da expressao génica. Conhecer os principios e aplicacfes da tecnologia do DNA recombinante. Conhecer
as estratégias de sequenciamento.

Conteudo Programatico:

1. Historico e evolucdo da Biologia Molecular; 2. Natureza e propriedades do material genético;3. Estrutura
génica em procariotos e eucariotos; 4. Estrutura e Replicagdo do DNA; 5. Estrutura e funges do RNA:
mensageiro, ribossdémico e transportador; 6. Transcricdo e mecanismo de splicing; 7. Sintese de proteinas:
traducdo;8. Regulacdo da expressdo génica em procariotos e eucariotos; 9. A Tecnologia do DNA
recombinante e suas aplicagdes: enzimas, hibridacdes, PCR, clonagem, bibliotecas de DNA, marcadores
moleculares, transgenia. 10. Gendmica: estratégias de seqiienciamento.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BON, E.P.S. et al. Enzimas em biotecnologia: producdo, aplicacbes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

BORZANI, Walter (Coords.). et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.
(Fundamentos. 1).

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo, B. Bioquimica bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre:
Sarvier/Artmed, 2011.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Antropologia da Alimentacéo

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Int_rodugao a Ciencia e Tecnologia de
Alimentos

Ementa:

Conceitos teoricos de referéncia: homem, sociedade e cultura. A evolugdo no processo alimentar e as
histdrias naturais, técnica, econdmica, social e cultural. Habitos e ideologias alimentares. O impacto do
sistema ciéncia-tecnologia no consumo alimentar. Novos paradigmas da alimenta¢do: o movimento
SlowFood e o Comfortfood.

Objetivo(s):

Ao final da disciplina os alunos deverdo: identificar os componentes sociais e culturais da alimentacéo;
entender a evolucéo 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 os
condicionantes do acesso aos alimentos e os impactos do sistema ciéncia-tecnologia, caracteristico da
sociedade ocidental, no consumo de alimentos.

Contetdo Programatico:

1. Conceitos sécio-antropolégicos de referéncia: socializagdo e cultura. 2. A evolucdo do processo
alimentar: os primordios da alimentacdo e as histdrias naturais, material e técnica, econémica, social e
cultural. 3. Alimentacdo e relagBes sociais; a) género, comida e afeto; b) os rituais na alimentag&o;
comensalidade e gastronomia. 4. Habitos e ideologias alimentares. a) a vaca sagrada na India; b) as
restricbes & carne de porco; c) ideologias alimentares relativas as caracteristicas dos alimentos e as
condi¢Oes ambientais. 5. A alimentagdo no Brasil: a) as origens da cozinha brasileira; b) alimenta¢do nos
meios rural e urbano; ¢) o atual padréo alimentar brasileiro. 6. O 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 globalizacéo; ¢) Permanéncias e transformagdes da alimentacdo
contemporanea; d) Riscos alimentares. 7) Novos paradigmas da alimentacdo: o movimento SlowFood e 0
Comfortfood.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

BLEIL, Suzana Inez. O padrédo alimentar ocidental: consideracdes sobre a mudanca de habitos no Brasil.
Cadernos de Debates, Campinas, v. VI, p.1-24, 1998.

CANESQUI, Ana Maria; GARCIA, Rosa Wanda Diez (Orgs.). Antropologia e nutri¢do: um dialogo
possivel. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2005. (Antropologia e Salde). Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cd10 01.pdf. Acesso em: 22 nov. 2021.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Orgs). Histéria da Alimentacao. 6. ed. Sdo Paulo:
Editora Estacdo Liberdade, 2009.

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacdo. Sdo Paulo: SENAC, 2008.



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/cd10_01.pdf

Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Seguranca Alimentar e Nutricional

Caodigo: Carga Horéria (horas): 30  [Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):
Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos .
IAlimentos

Ementa:

Conceito e condicionantes de Seguranca Alimentar e Nutricional. Estratégias de promogdo da Seguranca
Alimentar e Nutricional. Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. Avaliacdo de programas de
alimentac&o e nutricao.

Obijetivo(s):

Ao final da disciplina os alunos deverdo: reconhecer a alimentagdo como um direito humano de
responsabilidade intersetorial identificando o papel dos distintos setores que atuam com vistas a garantia
da qualidade de vida da populagdo; desenvolver uma visdo critica sobre as estratégias de intervencdo
visando a promocéo da Seguranga Alimentar e Nutricional.

Contetdo Programatico:

1. Conceito de seguranca alimentar e nutricional: origem e evolugdo. 2. Contetidos da seguranca alimentar,
e nutricional: garantia de oferta de alimentos; acesso universal aos alimentos; segurancga alimentar e
qualidade nutricional. 3. Anélise da situag&o alimentar e nutricional da populagdo. 4. Influéncia do nivel de|
renda, escolarizagdo, condi¢cBes ambientais, atividade fisica, acesso a servigos de salde, programas de
alimentacdo, qualidade dos alimentos sobre a satde/nutri¢do dos individuos. 5. Evolucdo da alimentacéo
coletiva no Brasil. 6. Politicas Publicas para a seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Indicadores de
pobreza, desnutricdo e inseguranca alimentar e nutricional: indicadores e politicas publicas; definicdo de
indicadores de politicas publicas, sistemas sociais, indices sintéticos; estatisticas publicas (censo
demografico, Pesquisa Nacional de Amostras de Domicilios). 7. Estratégias de Intervencdo visando a
promogdo da Seguranca Alimentar e Nutricional. Politicas Publicas: politicas e programas de
suplementacdo alimentar (exemplos: Programa de alimentacdo escolar, Programa de Aquisi¢do de
Alimentos da Agricultura Familiar, Alimentacdo do Trabalhador; Politicas de Transferéncia de Renda).
Modelos de gerenciamento e avaliacdo de programas; Bases do financiamento e racionalizacdo das politicas
e programas de alimentacéo e nutricdo. 8. O papel das organiza¢Ges ndo governamentais e organizagdes
privadas na promoc&o da seguranca alimentar e nutricional.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

COSTA, Christiane Gasparini Araljo. Seguranca Alimentar e Nutricional: Significados e Apropriacdes..
S&o Paulo: Annablume, 2011.

JUCENE, Clever. Manual de Seguranca Alimentar. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

MALUF, Renato Sérgio J. Seguranca alimentar e nutricional. 3. ed. Petropolis: VVozes, 2011. (Conceitos
fundamentais).

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Alimentos Funcionais
Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Quimica de Alimentos / Microbiologia
geral

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ementa:

Alimentos com alegacdo de propriedades funcionais e/ou de salde e compostos bioativos em alimentos:
evolucdo de conceitos. Nutracéuticos e outras expressdes. Regulamentacdo nacional e internacional.
Compostos presentes nos alimentos com potencial promotor da salde e prevencao de doencgas cronico-
degenerativas. Prebioticos e probidticos. Suplementos alimentares. Mercado e desenvolvimento de
produtos.

Objetivo(s):

Identificar alimentos que nutrem e que podem reduzir o risco de doengas; Relacionar possiveis mecanismos
de acdo das substancias protetoras presentes nesses alimentos, com as doses recomendadas e a seguranca
de uso; Aplicar a legislagdo dos alimentos funcionais vigente no Brasil e nos demais paises.

Conteudo Programatico:

1. Definicdo de Alimentos funcionais; 2. Perspectivas de mercado, 2.1. Mercado mundial e perspectivas
para a industria, 2.2. Interesse e atitudes dos consumidores; 3. 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 satde dos individuos, 4.1. Utilizacdo e a¢do na prevencdo de doengas; 4.2.
Probidticos e prebioticos na satde da crianga, 4.3. Alimentos funcionais nas doencas cardiovasculares, 4.4.
Alimentos funcionais na composicéo corporal e no controle do apetite, 4.5. Alimentos funcionais e cancer,
5. Métodos de avaliagdo, 5.1. Métodos fisicos, quimicos, bioquimicos, biolégicos; 6. Riscos e seguranca,
6.1. Riscos e pontos que necessitam de maior investigacdo; 7. Aspectos tecnoldgicos, 7.1. Uso de
substancias bioativas, 7.2. Influéncia do processamento; 8. Legislagéo, 8.1. Legislacéo brasileira e de outros
paises; 9. Artigos sobre o tema.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa. (Edit.). Alimentos funcionais:
componentes bioativos e efeitos fisiolégicos. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2010.

MAZZA, G. Alimentos funcionales. Zaragoza, Espafia: Acribia, 2000.

FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. (Edit.) Prebidticos e probidticos: atualizacdo e prospeccao. Rio
de Janeiro: Ed. Rubio, 2012.

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




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Gestdo da Qualidade em Servicos de Alimentacao
Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo

Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de
Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos IAlimentos/ Controle de Qualidade no
Setor Alimenticio

Ementa:

Tipos e definicbes de servicos de Alimentacdo. Legislacdo. Controle de qualidade em sistemas de
Alimentacdo Coletiva. Amostragem e analises fisicas para avaliacdo da qualidade dos produtos. AplicacGes
do controle higiénico-sanitario em servicos de alimentac&o.

Obijetivo(s):

Abordar aspectos relacionados a legislacdo e controle de qualidade em servicos de alimentacdo
coletivavisando instrumentalizar os profissionais egressos do curso para atuarem nesse segmento de
mercado; Evidenciar a importancia dos procedimentos e a¢Oes de controle-higiénico sanitario para a
prevencédo da contaminagéo e fornecimento de alimentos que atendam as exigéncias legais e necessidades
dos consumidores em servicos de alimentacéo.

Conteudo Programatico:

1. Tipos e definigBes de servicos de Alimentacdo: inddstria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactério,
asilo, merenda escolar, cesta basica, catering. 2. Legislacdo para atuacao na area de alimentacéo coletiva.
3. Controle da qualidade em sistemas de alimentag&o coletiva: controle da qualidade da matéria-prima, do
processo e do produto acabado. 4. Amostragem e analises fisicas para avaliacdo da qualidade de produtos
em servicos de alimentagdo: arroz, biscoito, ervilha, feijdo, lentilha, massa alimenticia, pdo Francés, pao
de forma, leite e carnes, entre outros. 5. Controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacgdo - industria,
restaurante comercial, hotel, hospital, lactério, asilo, merenda escolar, cesta basica, catering: 5.1 Aplicacdo
do Manual de Boas Préticas, 5.2 Higiene em servigos de alimentacédo, 5.3 Aplicacdo do Sistema APPCC,
5.4 estudos de casos. 6. Controle da sobra limpa/suja e percentual de desperdicio.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacéo coletiva I. S&0
Paulo: Varela, 2002.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Trad. Maria Carolina Minardi

Guimardes e Cristina Leonhardt. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. ed. rev. e ampl. S8o Paulo: Varela, 2011.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Recursos Genéticos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Biologia Aplicada

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 autdbgamas, alégamas e de propagacdo Vvegetativa.
Conservagao “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de germoplasma, jardins botanicos, clones,
enxertia, cultura de tecidos, criopreservacao) de recursos genéticos autdctones e exdéticos. Caracterizagdo e
avaliacdo dos recursos genéticos vegetais. Fundamentos da caracterizagdo molecular dos recursos
genéticos. Colecdo cerne. Pré-melhoramento, sintese de populagdes. Legislacdo e protecdo de
germoplasma.

Objetivo(s):

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

Contetdo Programatico:

1. Recursos genéticos no Brasil e no mundo. 2. Centros de origem e diversidade genética. 3. Bases genéticas
da diversidade. 4. Sistemas de curadorias e germoplasma. 5. IntercAmbio e quarentena. 6. Principios de
coleta e amostragem de recursos genéticos em espécies autdgamas, albgamas e de propagacéo vegetativa.
7. Conservacdo “in situ” (reservas genéticas) e “ex situ” (bancos de germoplasma, jardins botanicos,
clones, enxertia, cultura de tecidos, criopreservagdo) de recursos genéticos autoctones e exoticos. 8.
Caracterizacao e avaliagdo dos recursos genéticos vegetais. 9. Fundamentos da caracterizagdo molecular
dos recursos genéticos. 10. Colecdo cerne. Pré-melhoramento, sintese de populagfes. 11. Legislacdo e
protecdo de germoplasma.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

BOREM, Aluizio; CONDORI, Marin; MIRANDA, Glauco V. Mejoramiento de plantas. Vigosa: UFV,
2008.

CAVALCANTI, Taciana Barbosa. (Ed.). Fundamentos para a coleta de germoplasma vegetal. Brasilia:
Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, 2005. cap. 1. p.27-55.

CLEMENT, Charles Roland. et al. Conservacdo on farm. In: NASS, Luciano Lourenco. (Ed.). Recursos
genéticos vegetais, Brasilia: Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, 2007. cap. 15, p. 511-544,

COSTA, Ivo. Roberto Sias et al. Documentacéo e informatizacao de recursos genéticos. In: NASS, Luciano
Lourengo (ed.). Recursos genéticos vegetais, Brasilia: Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia,
2007. cap. 18. p. 605-626.

NASS, Luciano Lourenco et al. Pré-melhoramento de germoplasma vegetal. In: NASS, Luciano Lourenco
et al. Recursos genéticos vegetais. Brasilia: Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, 2007. cap. 21.
p. 683-716.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Biotecnologia de Alimentos

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos: 2 (( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Fundamentos de Biologia Molecular
Ementa:

Biotecnologia: Definicdo e histérico. Fundamentos de biotecnologia para o desenvolvimento de produtos
e processos na industria de alimentos. Biotecnologia e Biosseguranca de alimentos.
Obijetivo(s):

Possibilitar ao aluno o conhecimento béasico sobre a aplicacdo da biotecnologia na producéao e controle de
qualidade de alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Biotecnologia: Definigéo e historico. 2. Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlagao
com alimentos in natura e processados. 3. Biotecnologia vegetal. 4. Estudo de microrganismos pard
aplicacdo em processos de producdo biotecnoldgica na inddstria de alimentos: tipos de microrganismos
envolvidos; principais reagdes, produtos e subprodutos. Processos fermentativos industriais. 5. Producéo
de enzimas para aplicagbes na industria de alimentos. 6. Aditivos de Alimentos produzidos pela
Biotecnologia e suas aplicagdes. 7. O uso de detergentes biol6gicos biodegradaveis. 8. Biosseguranca de
Alimentos derivados da Biotecnologia: conceitos basicos; niveis de Biosseguranca; Legislacdo. 9. Produtos
Transgénicos: Obtencéo; Anélises de Risco (Consumo e Ambiental); Rotulagem; deteccdo, Material de
Referéncia; Certificado. 10. Biotecnologia e Perspectivas na area de Alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

AQUARONE, Eugénio (Coords.) et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.
(Biotecnologia da Produgéo de Alimentos, 4).

BINSFELD, Pedro C. (Org.).Biosseguranga em Biotecnologia. S&o Paulo: Interciéncia. 2005.

BORZANI, Walter (Coords.). et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.
(Fundamentos, 1).

COSTA, Neusa Maria Brunoro; BOREM, Aluizio (Coord.). Biotecnologia e nutrigdo: saiba como o DNA
pode enriguecer os alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2003.

LIMA, Uergel de Almeida (Coords.) et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
(Processos Fermentativos e Enzimaticos, 3).

PATERNIANI, Maria Lidia Stipp (Org.). Biosseguranca e plantas transgénicas. Jaboticabal: FUNEP,
2005.

SCHMIDELL, Willibald (Coords). et al. Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.
(Engenharia Bioquimica, 2).

SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.).
Biotecnologia: avangos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS. 2002.
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Componente Curricular: Bioética e Biosseguranca

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  (Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Fundamentos de Biologia Molecular
Ementa:

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

Obijetivo(s):

Discutir os fundamentos e principios da Bioética, desenvolvendo uma conduta profissional e individual na
profissdo e na pesquisa cientifica; Desenvolver um espirito voltado a prevencdo, minimiza¢do ou
eliminacdo dos riscos inerentes as atividades de pesquisa, producéo, ensino, desenvolvimento tecnologico,
e prestacdo de servicos, visando os cuidados necessarios a salde do homem e do meio ambiente.
Conteudo Programatico:

1) Fundamentos e principios da bioética; 2) Bioética e pesquisa cientifica; 3) Biosseguranca: conceito de
risco e biosseguranca, classes de risco, avaliacdo de risco, simbologia aplicada; 4) Boas préaticas em
biosseguranca; 5) Potencial de riscos bioldgicos; 6) Gerenciamento de riscos e residuos; 7) Legislagdes,
Regulamentagdes e Normas de Biosseguranga.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

DURAND, Guy. Introducdo geral a bioética: historia, conceitos e instrumentos. Sdo Paulo: Loyola.
HIRATA, 2003.

HIRATA, Mario Hiroyuki; HIRATA, Rosario Dominguez Crespo. Manual de biossegurancga. 2. ed. rev.
ampl. Sdo Paulo: Manole, 2001.

JUNGES, José Roque. Bioética: perspectivas e desafios. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 2002.

MORIN, Edgar. Ciéncia com consciéncia. 6. ed. rev. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2002.
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Componente Curricular: Anélise Multivariada de Dados

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Estatistica e Probabilidade

Ementa:

Anélise exploratoria: Analise por componentes principais (PCA) e Andlise hierarquica por agrupamentos
(HCA). Regressao univariada. Analise de residuos. Regressdo multivariada: regressdo linear multipla
(MLR), regressao por componentes principais (PCR) e regressao por minimos quadrados parciais (PLS).
Aplicacéo da andlise multivariada de dados a andlise de alimentos.

Obijetivo(s):

Habilitar os alunos a utilizarem técnicas de analise multivariada na analise fisico-quimica e sensorial de
alimentos através de softwares de estatistica.

Contetdo Programatico:

1. Introdugdo aos Softwares comerciais e de acesso livre utilizados na estatistica e andlise multivariada de
dados; 2. Analise por componentes principais (PCA); 3. Andlise hierarquica por agrupamentos (HCA); 4.
Regresséo univariada; 5. Analise de residuos; 6. Regressdo multivariada: regressao linear multipla (MLR);
7. Regressdo por componentes principais (PCR) e regressdo por minimos quadrados parciais (PLS); 8.
Aplicacdo da analise multivariada de dados a analise de alimentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

HAIR, Joseph F. et al. Andlise multivariada de dados. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.
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Componente Curricular: Analise Sensorial de Alimentos Experimental

o . o () Obrigatério (x)

Cadigo: Carga Horéria (horas): 30 Créditos: 2 )
Eletivo

Curso(s): Semestre(s): Pré-Requisito(s):
Bach. Em Ciéncia e Tecnologia de - . .

) 50 Anélise Sensorial de Alimentos
Alimentos
Ementa:

Objetivo e importdncia da analise sensorial no desenvolvimento de produtos; Planejamento
experimental; Praticas na selecdo de julgadores; Métodos discriminativos, descritivos e afetivos na
pratica da avaliacdo sensorial. Anélise estatistica e interpretacdo dos resultados.

Objetivo(s):

Compreender a importancia da avaliagdo sensorial de alimentos; Reconhecer as condi¢Bes necessarias

para aplicacdo dos métodos sensoriais; Aplicar na préatica os principais testes sensoriais de
discriminacdo; Avaliar a importancia da analise descritiva tanto qualitativa quanto quantitativa;

Aplicagdo dos principais testes afetivos; Aplicacdo do teste afetivo para a avaliacdo da merenda escolar.

Conteudo Programatico:

Introdugdo: campo de aplicacdo e importancia da analise sensorial para a inddstria de alimento no
desenvolvimento de produtos e as principais praticas que podem ser aplicadas; 2. Simulacdo de requisitos
para avaliacdo sensorial: pratica de selegdo, treinamento da equipe sensorial e distribuicdo de amostras; 3.
Pratica de métodos e sensibilidade - limiar de deteccdo; 4. Pratica de diluicdo; 5. Praticas de métodos
descritivos — praticas de ADQ (Analise Descritiva Quantitativa) 6. Praticas de Métodos afetivos —
ordenacéo e preferéncia; 7. Escala heddnica; 8. indice de aceitabilidade em merenda escolar;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

DUTCOSKY, S.D Anélise Sensorial de Alimentos. 3% ed. rev. E ampl. — Curitiba: Champagnat, 2011.

QUEIROZ, M.1.; TREMPTOW, R.O Andlise Sensorial para a Avaliacdo de Qualidade dos Alimentos.
— Rio Grande: Ed. da FURG, 2006.

GOMES, P.F. Curso de estatistica experimental. 13ed. Piracicaba: Livraria Nobel, 1990.




Projeto Pedagdgico de Curso » Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Componente Curricular: Fundamentos de Enzimologia

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  [Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Bioquimica Geral

Ementa:

Historico sobre enzimas. Estrutura e propriedades gerais de enzimas. Aspectos quimicos que influenciam
na biocatéliese. Cinética enziméatica. Tipos e cinética de inibi¢cdo de enzimas. Processos de producdo e
purificacdo de enzimas.

Objetivo(s):

Pretende-se que o estudante conheca os fundamentos da Enzimologia. Este deverd: Adquirir nogdes de
estrutura e propriedades gerais das enzimas. Compreender mecanismos gerais de agdo enzimatica.
Compreender e aplicar conceitos de cinética enzimatica. Conhecer aplicacGes préaticas de enzimas.

Conteudo Programatico:

1. Perspectiva historica. 2. Propriedades gerais das enzimas e nomenclatura enzimatica. 3. Estrutura
enzimatica. 4. Aspectos termodindmicos dos mecanismos de catdlise enzimética. 5. Mecanismos
enzimaticos. 6. Cinética de reagdes enzimaticas. 6.1. O mecanismo de Michaelis e Menten. A hipotese do
estado estacionario. 6.2. Analise da equagdo de Michaelis-Menten e métodos de determinacgdo dos seus
parametros cinéticos. 6.3. Reac0es reversiveis. 6.4. Analise da curva de progressdo da reacdo. 7. Aspectos
praticos da realizacéo de estudos cinéticos. 8. Métodos de deducéo de equacdes de velocidade para o estado
estacionario. 9. Inibicdo e ativacdo enzimatica. 10. Reagdes multi-substrato. 11. Processos de producéo e
purificacdo de enzimas; 12. AplicacGes préaticas de enzimas

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

BON, E.P.S. et al. Enzimas em biotecnologia: producdo, aplicagdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

BORZANI, Walter (Coords.). et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.
(Fundamentos. 1).

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo, B. Bioguimica bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Séo Paulo:
Sarvier, 2011.
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Componente Curricular: Formacdo Empreendedora

Cédigo: Carga Horéria (horas): 30  Créditos:2 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Gestéo de Sistemas Agroalimentares
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 inovacdo tecnoldgica como diferencial competitivo para a pequena e média
empresa. Abertura e gerenciamento de novos negocios.

Obijetivo(s):

Difundir a cultura empreendedora; Estimular o aprendizado das caracteristicas e perfil do comportamento
empreendedor; Possibilitar a pratica de acbes empreendedoras; Estimular a inovagéo, a criatividade e a
busca de oportunidades para negocios na area; Aplicar os conceitos apresentados em situacGes reais da
prética administrativa, elaborando um plano de negdcios.

Conteudo Programatico:

1. Conceitos de empreendedorismo, histérico; 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 negdcios: o que é,
como elaborar, modelos; 8. A importancia da inovacao tecnoldgica como diferencial competitivo para a
pequena e média empresa; 9. Abertura e gerenciamento de novos negocios.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

CHAGAS, Fernando Celso Dolabela. O segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 2. ed. rev. e
atual. . 5. Tirag. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

LODISH, Leonard; MORGAN, Howard Lee; KALLIANPUR, Amy. Empreendedorismo e marketing:
lices do curso de MBA da Whartn School. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.

LONGENECKER, Justin G.; MOORE, Carlos W.; PETTY, J. William. Administracdo de pequenas e
médias empresas: énfase na geréncia empresarial. Tradugdo de Maria Lucia G. L. Rosa e Sidney
Stancatti. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
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Componente Curricular: LIBRAS

Cédigo: Carga Horéria (horas): 60  (Créditos:4 ( )Obrigatério (x)Eletivo
Curso(s): Semestre(s):  |Pré-Requisito(s):

Bach. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sem Pré-requisitos

Ementa:

Estudo da Lingua Brasileira de Sinais, com foco nos Estudos Surdos, nos espacos clinicos, educacionais,
socio-antropoldgicos e linguisticos.
Obijetivo(s):

Esquematizar e discutir as tematicas sociais/educacionais que permeiam a comunidade surda e suas
variaveis com enfoque nos estudos surdos e linguisticos.

Conteudo Programatico:

1. Introducdo aos estudos surdos: visdo clinica e educacional (conceitos e significacdo cultural na
perspectiva da Comunidade Surda);

2. Filosofias comunicacionais que influenciam os métodos de ensino: Oralismo, Comunicacdo Total,
Bilinguismo e Pedagogia Surda;

3. Introducdo aos estudos de aquisi¢do de linguagem dos surdos: Libras como primeira lingua e portugués
como segunda lingua;

4. Estudo bésico de gramética da Libras: efeitos de modalidade das linguas e estrutura da lingua;

5. Tradutor/Intérprete de Libras: formacéo, habilidades e competéncias;

6. Legislacdo educacional e de acessibilidade referente a Libras e Comunidade Surda;

7. Conhecimento prético de Libras: sinais da area da salde, escolar e geral.

Referéncias Bibliogréficas Basicas:

FELIPE, Tanya; MONTEIRO, Myrna. LIBRAS em Contexto: Curso Basico: Livro do aluno. 8. ed. Rio
de Janeiro: LIBRAS Editora Gréafica, 2007.

QUADROS, Ronice M.; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre,
RS.:ARTMED, 2004.

QUADROS, Ronice M. de. O “bi” do bilinguismo na educagdo de surdos In: FERNANDES, Euldlia
(org.) Surdez e bilinglismo. Porto Alegre: Editora Mediacéao, 2005, v.1, p. 26-36.
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Referéncias Bibliograficas Complementares:

CAMPELLO, Ana Regina e Souza. Lingua Brasileira de Sinais. Indaial, SP: UNIASSELVI, 2011.
CAMPELLO, Ana Regina e Souza. Deficiéncia auditiva e Libras. Indaial, SP: UNIASSELVI, 2011.

QUADROS, Ronice Mueller de (org.). Estudos Surdos 1. Petropolis, Rio de Janeiro: Arara Azul, 2006.
Disponivel em: http://editora-arara-azul.com.br/portal/index.php/e-books/pesquisas-em-estudos-
surdos/item/104-estudos-surdos-1 Acesso em: 01 jun. 2021.

QUADROS, Ronice Mueller de (org.). Estudos Surdos I1. Petrdpolis, Rio de Janeiro: Arara Azul, 2007.
Disponivel em: http://editora-arara-azul.com.br/estudos2.pdf. Acesso em: 01 jun. 2021.

REIS, Benedicta A. Costa dos; SEGALA, Sueli Ramalho (Aut.). ABC em Libras. Sdo Paulo: Panda Books,
2011.
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7.5. ESTAGIOS E TRABABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A partir do sexto semestre do curso, estdo previstos 0s componentes curriculares
TCC I (Trabalho de Concluséo de Curso I) e TCC |1 (Trabalho de Concluséao de Curso I1). O aluno
deverd definir uma problemética na &rea ciéncia e Tecnologia de alimentos, realizar o estudo e
apresentar os resultados em banca examinadora. No TCC I, o discente receberd informacdes e
orientagcdes para elaborar e executar o seu projeto de pesquisa ou extensdo. Neste primeiro
componente, recebera orientacdes para entender as finalidades, a importancia e os métodos para
elaboracdo do trabalho, devendo elaborar o projeto. No segundo componente, TCC I, é que de
fato, executara o projeto, mediante 0 acompanhamento de um orientador, que deve ser um professor
do Curso. O trabalho de conclusdo sera apresentado a uma banca avaliadora composta pelo
professor orientador, outro professor do curso e um terceiro membro, preferencialmente, de outra
unidade da Uergs ou de outra Instituicdo, com formacdo minima superior completa, a critério da
coordenacdo do curso. Apos a defesa, 0 académico devera realizar as corre¢des sugeridas e entregar
a versao definitiva, na secretaria da Unidade Universitaria, aprovada pelo professor orientador.
Apds a conclusao de 120 créditos obrigatdrios do curso, o aluno estara apto a realizar o
estagio supervisionado, de carater obrigatorio, cuja carga horaria é de 300 horas. Antes de iniciar
0 estagio, o aluno devera apresentar ao professor orientador um plano com as atividades a serem
realizadas. A instituicdo/empresa que o aluno estiver realizando o estagio indicard um supervisor
com formacdo Superior na area de conhecimento relacionada ao curso para acompanhamento do
estagiario. Ao cumprir a carga horaria necessaria no local de estagio, sob a orientacdo do professor
e supervisor, o aluno entregara relatdrio de estagio.
O estagio curricular obrigatoério podera ser cursado no nono semestre do curso, ou,
concomitantemente com os demais componentes curriculares, desde que atendido aos pré-

requisitos estabelecidos.
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Componente Curricular: Trabalho de concluséo de curso Il
Cédigo: Carga Horaria (horas): 60 Créditos: 4

Curso(s): Semestre(s): |Pré-Requisito(s):

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

) Trabalho de conclusao de curso |
Alimentos

Ementa:

Componente caracterizado pelo desenvolvimento de monografia de concluséo de curso, a partir
de projeto elaborado no componente “Trabalho de Conclusdao de Curso I”,sob orientacdo de
professor com formagao/atuagdo na area relacionado com o tema. O tema abordado deverd ser
da area do curso. Ao final do componente, o aluno defenderd o trabalho para uma banca
avaliadora. A defesa do relatorio seré oral, na forma de seminario e somente devera ocorrer apos
a monografia ter sido entregue previamente a banca. Pode-se caracterizar como projeto de
pesquisa ou extenséo.

Obijetivo(s):

Desenvolver no aluno a capacidade de se aprofundar num estudo aplicado e elaborar uma
monografia sobre este tema.

Contetdo Programatico:

1. Execucdo do projeto elaborado no TCC I. 2. Confecgdo do trabalho de conclusdo de curso
(TCC); 3. Entrega do TCC; 4. Defesa do TCC; 5. Realizacdo de ajustes de acordo com as
corre¢des sugeridas pela banca.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

De acordo com o tema do trabalho de concluséo de curso.
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Componente Curricular: Estdgio Supervisionado Obrigatorio

Cédigo: Carga Horéria (horas): 300 Créditos: 20

Curso(s): Semestre(s): [Pré-Requisito(s):

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Conclusdo de, no minimo, 120
Alimentos créditos, cursados no curso.
Ementa:

Componente de carater orientado envolvendo atividades praticas em instituicdes externas,
publicas ou privadas. As atividades deverdo estar relacionadas diretamente com a area da Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Inicialmente, o aluno, tutorado pelo seu orientador, elaborard um
plano de estagio. O aluno deverd confeccionar e apresentar relatério, ao final do estagio. O
relatorio sera entregue ao professor orientador para avaliacdo. Atividades complementares de até
100 horas, devidamente comprovadas e aprovadas pelo Colegiado de curso podem integrar a
carga horaria do componente.

Objetivo(s):

Proporcionar ao aluno a aplicacéo pratica dos conhecimentos gerados ao longo do curso, o0 ganho
de experiéncia na area e o contato com a realidade do mercado de trabalho.

Contetido Programatico:

1. Definicdo do local de estagio; 2. Definicdo do orientador; 3. Definicdo do Supervisor do
estagio; 4. Elaboracédo do plano de estagio; 5. Realizacdo do estagio; 5. Elaboracao do relatério;
6. Entrega do relatério para o orientador; 7. Apresentacdo do relatério na forma de seminarios.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas:

De acordo com a area do estagio.
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7.6 SISTEMATICA DE AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

A concepcdo do curriculo voltado para as competéncias requer uma avaliacdo de todo o
processo de ensino e aprendizagem de forma diagnostica, inclusiva, formativa e que inclua a
recuperacdo no proprio processo de formacdo. O processo de avaliacdo da formacdo por
competéncias exige que o corpo docente e o discente tenham consciéncia quanto as competéncias
que serdo construidas e estabelecam acordos para o seu alcance, definindo os critérios a serem
considerados no processo a fim de mensurar quanto, o que e como estao aprendendo e como podem
alavancar o avango na aquisi¢do dessas competéncias.

Ha trés fases da pratica docente que devem estar inter-relacionadas: o planejamento das
aulas; a acdo, ou seja, a formacdo do conhecimento; e a avaliacdo da aprendizagem. Esta ultima
deve ocorrer ndao s6 envolvendo o académico, mas também o professor enquanto agente do
processo de ensino e aprendizagem.

Ao final de cada semestre, o processo sera avaliado com a participacdo dos académicos e
professores. O objetivo é que no final de cada semestre o académico atinja os objetivos propostos
nos componentes curriculares. Partindo da concepg¢do que a avaliagdo € um processo inerente e
subsidiador do planejamento para a melhoria do ensinar, do aprender e do agir critico, a avaliacdo
dar-se-a pelo acompanhamento dos trabalhos desenvolvidos, com critérios e instrumentos bem
delimitados. Este entendimento devera servir de esteira, para as diferentes fases da avaliacao.

O sistema de avaliacdo deverd considerar os principios estabelecidos neste PPC e o0s
dispositivos legais e normativos. O docente responsavel pelo componente curricular podera
estabelecer critérios tendo como base o sistema de avaliacdo da UERGS instituido pela Resolucao
no 07/2003 (UERGS, 2003), que estabelece as seguintes diretrizes:

a) - Sistema de avaliacdo constituido por conceitos que correspondem ao percentual
de alcance dos objetivos definidos no plano/projeto de ensino de cada componente
curricular.

b) - Todo componente curricular devera ter, no minimo, trés instrumentos formais por
semestre e um instrumento de recuperacéo.

¢) - Resultado global do processo de avaliagdo expresso por meio de um conceito
global ao término de cada disciplina.

d) - Cada componente curricular devera planejar a0 menos um instrumento de

recuperacdo aos académicos que ndo obtiverem conceitos compativeis para sua
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aprovacao, desde que com freqiiéncia suficiente.

Segundo a Resolucdo n° 07/2003 e os artigos 231 a 354 do Regimento Geral da
Universidade, os conceitos a serem utilizados para expressar a avaliacdo dos alunos séo:

- “A”, para os alunos que atingirem percentual igual ou superior a 90%, dos objetivos
definidos no plano de disciplina;

- “B”, para os alunos que atingirem percentual igual ou superior a 75%, e inferior a
90%, dos objetivos definidos no plano de disciplina;

I1lI-  “C”, para os alunos que atingirem percentual igual ou superior a 60%, e inferior a
75%, dos objetivos definidos no plano de discipling;

IV-  “D”, para os alunos que atingirem percentual inferior a 60%, dos objetivos definidos
no plano de disciplina;

V- “E”, para os alunos que, ao fim do semestre, obtiverem freqiiéncia inferior a 75%.

Art. 2° - Serdo considerados aprovados os alunos que atingirem os conceitos finais “A”,
“B” ou “C”, e, reprovados, aqueles que obtiverem conceitos finais “D” ou “E”.

Os instrumentos e critérios, tanto para a avaliacdo dos docentes, como dos alunos, serdo
elaborados e definidos pelos docentes em compatibilidade com este PPC. Os Critérios e

instrumentos devem ser de conhecimento prévio dos alunos.
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8 EXTENSAO

8.1. DESCRICAO DAS POLITICAS E DIRETRIZES DE EXTENSAO

A extensdo universitaria € um processo educativo, cultural e cientifico, que se articula ao
ensino e a pesquisa de forma indissociavel, e que viabiliza a relagdo transformadora entre a
Universidade e a sociedade. Dentro desta concepcdo considera-se que a extensdo: (a) representa
um trabalho onde a relagdo escola-professor-estudante -sociedade passa a ser de intercambio, de
interacdo, de influéncia e de modificacdo mutua, de desafios e complementaridade; (b) constitui
um veiculo de comunicacdo permanente com 0s outros setores da sociedade e sua problematica,
numa perspectiva contextualizada; (c) € um meio de formar profissionais-cidaddos capacitados a
responder, antecipar e criar respostas as questdes da sociedade; (d) € uma alternativa de producgéo
de conhecimento, de aprendizado mutuo e de realizacéo de acdes simultaneamente transformadoras
entre universidade e sociedade; (e) favorece a renovagdo e a ampliacdo do conceito de “sala de
aula”, que deixa de ser o lugar privilegiado para o ato de aprender, adquirindo uma estrutura agil e
dindmica, caracterizada por uma efetiva aprendizagem reciproca de estudantes, professores e
sociedade, ocorrendo em qualquer espaco e momento, dentro e fora da Universidade.

As diretrizes da Extensdo Universitaria sdo:

a) interacdo dialdgica;

b) interdisciplinaridade e interprofissionalidade;
c) indissociabilidade Ensino-Pesquisa-Extensdo;
d) impacto na formagéo do estudante;

e) impacto e transformacao social.
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8.2 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO (PROGRAMAS, PROJETOS
DESENVOLVIDOS E EM DESENVOLVIMENTO)

De acordo com Resolucdo CONEPE 002/2012, (UERGS, 2012) os programas de extensao
da Uergs séo:

a) Inclusdo Social e Econémica;

b) Direitos Humanos e Igualdade;

c) Ciéncia, Tecnologia, Meio Ambiente e Desenvolvimento Regional Sustentéavel;

d) Educagdo, Cultura, Arte e Turismo;

e) Eventos Técnico-Cientificos.

Os projetos de extensdo aprovados pela Pro-Reitoria de Extensdo no periodo de 2009 a

2012 relacionados com o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sdo listados abaixo:

a)

9)
h)

)

K)

Curso de capacitagdo em qualidade e higiene de alimentos e ambientes de
agroindustria;

Seminario de queijos e vinhos da Serra Galcha;

Seminério agricultura urbana em Sao Borja: diagndstico e acdes para construir a
seguranca alimentar;

Capacitacdo de jovens rurais para a promocdo da soberania alimentar e
desenvolvimento social na regido do Vale do Rio Pardo;

Uso da soja na alimentacdo para comunidade;

Seguranca e qualidade do alimento em sistemas de merenda escolar;

Potencialidades do uso dos frutos de butid como geradores de emprego e renda;
Sensibilizacdo para a producéo e consumo de alimentos organicos;

Capacitacdo de Merendeiras da Rede Estadual de Ensino de Trés Passos para as Boas
Préaticas na Elaboracéo de Alimentos;

Merenda escolar: Atendimento, seguranca e qualidade de alimentos na rotina diaria
da escola;

Manual de boas préaticas de fabricagdo: importante ferramenta para o controle de

qualidade em agroindustrias familiares.
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9 PESQUISA
9.1 DESCRICAO DAS POLITICAS E DIRETRIZES DE PESQUISA

A pesquisa na Uergs tem como principio fundamental estimular o desenvolvimento do
espirito cientifico, do pensamento reflexivo, incentivando o trabalho de investigacdo cientifica,
com a insercdo de eixos de pesquisa nas matrizes curriculares e nas tematicas de extensdo, com
vistas ao desenvolvimento da ciéncia, da tecnologia, do conhecimento, da arte e da cultura.

Para a institucionalizacdo da pesquisa na Uergs destacam-se or¢camento especifico para a
pesquisa e para a pos-graduacdo, a valorizacao da producéo cientifica tanto para o ingresso como
para a promocao da docéncia, a ampliacdo do quadro de docentes, a institucionalizacédo da atividade
sabética, a criagdo e fortalecimento do estagio pos-doutoral, entre outras.

Além da preocupacdo em criar condi¢fes para oferecer um ensino de graduagdo de
qualidade, hd o fomento para a¢bes que visem articular a graduacdo com a pesquisa e a pos-
graduacdo. Nesse processo, 0 Programa Institucional de Bolsas de Inicia¢do Cientifica (IC), de
Bolsas de Iniciacdo tecnoldgica e Inovacao (IT1), ambos centrados na iniciacdo de estudantes de
graduacdo, em questdes de pesquisa cientifica, existentes para todas as areas do conhecimento, tém
papel preponderante no incentivo e na formacao de novos pesquisadores e na proposicdo de novos
programas de pdés-graduacao stricto sensu.

Ainda se destaca para institucionalizacdo da pesquisa, 0 apoio financeiro para aquisi¢ao de
material de consumo e material permanente, necessarias para realizacdo de pesquisas, incentivo a
participacdo dos docentes e discentes em eventos cientificos, bem como na divulgacdo dos
trabalhos produzidos na Uergs.

No que se refere a regionalizacdo da pesquisa e da p6s-graduacdo, é necessario a percepcao
de que, embora exista ainda caréncia de pesquisadores em muitas areas relevantes, é imprescindivel
priorizar aquelas que dizem respeito as caracteristicas e aos problemas especificos da regido, sem
perder a perspectiva que a ciéncia é universal.

Tambem fazem parte da pauta das pesquisas da universidade e na estruturacéo de programas
de pds-graduacao stricto sensu planos de cooperacao internacional que envolvam paises vizinhos
da América Latina, e paises de outros continentes, tais como Coréia do Sul, Portugal, Alemanha,
entre outros. Desta forma podemos qualificar 0os nossos docentes-pesquisadores e servidores

técnicos e administrativos, além de internacionalizar e aumentar as colaboragdes cientificas
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internacionais.

A transferéncia de tecnologia tem um papel fundamental como ponte entre o conhecimento
gerado na institui¢do e o setor produtivo, contribuindo para uma producéo regional mais elevada e
mais eficiente. Este processo proporcionara um aumento na capacidade das empresas do Estado do
Rio Grande do Sul em obter m&o-de-obra qualificada, criando, desta forma novas oportunidades
de empregos e estimulo a canalizacdo de recursos para as atividades desenvolvidas na Instituicéo.

A Uergs visando proteger seus conhecimentos, criou o seu Ndcleo de Inovacao Tecnoldgica
(NITUergs). As metas sdo de expansdo e consolidacdo deste nucleo, estimulando nossos
pesquisadores a desenvolver projetos que envolvam inovacdes tecnoldgicas. Uma ferramenta
importante para a expansao destas atividades seré a criagdo de uma incubadora, que teria papel de
destaque na relacdo com a sociedade, desenvolvendo novos processos tecnoldgicos e produtos
inovadores, desenvolvidos por nossos pesquisadores, em conjunto com empresas.

A Pos-graduacio cabe a tarefa de formar os profissionais aptos a atuar, nos diferentes
setores da sociedade e capazes de contribuir, a partir da formacao recebida, para o processo de
modernizacdo do Estado, e do Pais como um todo. Os cursos de p6s-graduacao Lato sensu da Uergs
tém papel importante na formacéo de recursos humanos especializados para as atividades de ensino
e de pesquisa, bem como para atuar no mercado de trabalho de modo geral. Neste mesmo sentido
estdo sendo implantados 0s primeiros cursos de pés-graduacao Stricto sensu em areas estratégicas
de atuacdo da universidade.

Considerando que a pos-graduacdo € o resultado do principio integrador dos diversos niveis
educacionais e representa o vértice dos estudos, constituindo-se num sistema especial de cursos
que se propbe atender as exigéncias da investigacdo cientifica e da capacitacdo docente, foram
definidos os principios que norteardo a politica institucional de pesquisa e pos-graduacgdo. S&o eles:

1. Consolidacéo dos Grupos de Pesquisa, visando uma articulacdo entre as varias areas do
conhecimento, bem como o fortalecimento das areas especificas, potencializando a
missao institucional e a inser¢do da Universidade no contexto regional,

2. Consolidacdo, acompanhamento e avaliagdo da producdo cientifica e tecnolégica dos
Grupos de Pesquisa certificados da Universidade, baseados nos critérios da politica
nacional de pesquisa e pos-graduacéo;

3. Desenvolvimento das linhas de pesquisa nos Grupos de Pesquisa da Universidade de
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forma integrada aos projetos pedagdgicos dos cursos de graduacdo e as atividades de
extenséo da Universidade;

. Qualificacdo da producéo cientifica da Universidade por meio da interacdo dos Grupos
de Pesquisa com as agéncias de fomento, visando a captacéo de recursos;

. Priorizagdo da criacdo de Programas de Pds-Graduagdo Stricto sensu, e fortalecimento
do papel destes Programas;

. Consolidacdo e ampliacdo da P6s-Graduacédo Lato Sensu;

. Desenvolvimento de propostas de cursos institucionais que estimulem parcerias com
entidades publicas e privadas;

. Fomento prioritario com recursos préprio da universidade para os Grupos Pesquisa
ligados aos Programas de Pos-Graduacéo Lato e Stricto Sensu;

. Fixacdo de Pesquisadores Sénior para a consolidacdo de grupos de pesquisa novos e
existentes;

10. Expansdo do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica e de Bolsas de
Iniciacdo Tecnologica e Inovacdo, visando a expansdo da interface entre ensino de
graduacdo, pesquisa e pos-graduacao;

11. Incentivo ao desenvolvimento de processos tecnoldgicos e de inovagédo, envolvendo

acdes o Nucleo de Inovacdo tecnoldgico.

9.2 DESCRICAO DOS PROGRAMAS E PROJETOS DE PESQUISA

Os temas de projetos e linhas de pesquisa a serem executados no @mbito da Universidade,

deverdo levar em conta as areas prioritarias de sua atuacdo. Neste sentido, sdo fundamentais os

investimentos na formacdo e na constante capacitacdo de doutores/pesquisadores nessas areas.

Além disso, torna-se urgente a criacdo de um nimero maior de grupos de pesquisa e a qualificacdo

e o fortalecimento dos grupos de pesquisa ja existentes.

Os projetos de pesquisa aprovados pela Pré-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduacdo na

atualidade, relacionados com o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sédo:

a) Producdo e consumo de alimentos agroindustrializados oriundos da agricultura
familiar no municipio de Trés Passos;

b) Caracterizagdo dos produtores de leite da regido Nordeste do RS quanto a estrutura



f)

9)
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da propriedade e ao nivel de tecnologia exigido pela Instrugdo Normativa 51;
Utilizacdo de propolis como adjuvante na conservagdo de queijos;

Caracterizacdo das agroindustrias familiares no municipio de Sananduva e
orientacdo para elaboracao e implementacdo do MBP (manual de boas préticas) e
dos POPs (procedimentos operacionais padronizados);

Diagndstico agroeconémico de producéo e de consumo de frutas no municipio de
Sdo Borja;

Producéo agroindustrial de azeitona e azeite de oliva na regido de Cachoeira do Sul:
aspectos do cultivo, producdo e armazenamento sobre a composi¢cdo quimica,
atividade antioxidante e caracteristicas sensoriais dos mesmos;

Célculo do custo da cesta basica no municipio de Encantado/RS;
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10 CORPO DOCENTE

O corpo docente devera ser composto por professores doutores, mestres e especialistas, que
lecionardo os componentes curriculares obrigatorios e eletivos. Para oferecimento do Curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a Unidade devera dispor de um corpo minimo
de 12 professores, sendo um de Ciéncias Exatas, um de Ciéncias Quimicas, um de Ciéncias
Biologicas, um de Administracdo e Desenvolvimento Regional, dois professores de Ciéncia de
Alimentos, um de Nutricdo, um de Engenharia de Alimentos, um de Agronomia — tecnologia de
alimentos, um de Medicina Veterinaria — tecnologia de alimentos, um de Letras e um professor de

Ciéncias Ambientais.

10.1 POLITICA INSTITUCIONAL DE CAPACITACAO DOCENTE

Com a aprovacao do Plano de Empregos, Funcbes e Salarios através da Lei Estadual n°
13.968 de 12 de abril de 2012 (RIO GRANDE DO SUL, 2012), esta prevista a possibilidade de
afastamento docente para capacitacdo em cursos de curta duracdo e em cursos de pos-graduacao
Lato sensu, Scrito sensu e pos-doutorados.

Além disso, na Instituicdo existem mecanismos para a capacitacdo e aperfeicoamento dos

professores em Ensino a Distancia, através de cursos promovidos pela propria Universidade.
10.2 FORMAS DE ADMISSAO DOCENTE

Os docentes sdo admitidos via concurso publico de provas e titulos, de acordo com o artigo
21 da Lei Estadual n® 13.968/2012, que Institui o Plano de Empregos, Funcdes e Salarios, cria 0s
empregos permanentes e 0s empregos e funcdes em comissdo da Universidade Estadual do Rio
Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2012).

10.3 RELAGCAO DO CORPO DOCENTE

O quadro 5 apresenta a sugestdo da distribuicdo dos componentes curriculares entre os

docentes.
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Quadro 5 - Corpo docente e distribuicdo dos componentes curriculares do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Area do docente e perfil sugerido Né]mero i€ Componentes curriculares sugeridos
ocentes
Ciéncias Exatas 1 Fundamentos da Tecnologia da
(Graduagdo em Matematica ou Fisica ou Informacéo
Ciéncias Exatas, com pos-graduacao Matematica Aplicada
Scrito Sensu na area de Ciéncias Exatas) Fisica Aplicada
Estatistica e Probabilidade
Anélise Multivariada de Dados
Metodologia Cientifica
Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso 11
Estagio Supervisionado Obrigatério
Ciéncias Quimicas (Graduagdo em 1 Quimica Geral
Quimica ou Quimica Industrial ou Quimica Organica
o Qe o P e Quinicace Almenc
Quimicas) Analise Instrumental
Anélise de Alimentos
Metodologia Cientifica
Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso 11
Estagio Supervisionado Obrigatério
Ciéncias Biologicas (Graduagdo em 1 Biologia Aplicada
Ciéncias  Biologicas ou  Ciéncias Microbiologia Geral
Naturais, ~com ppﬁs—g_radua_gac,) _Scrlto Bioquimica Geral
Sensu na area de Ciéncias Biologicas ou . .
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou Fundamentos de Biologia Molecular
Biotecnologia de Alimentos). Recursos Genéticos
Biotecnologia de Alimentos
Bioética e Biosseguranca
Fundamentos de Enzimologia
Metodologia Cientifica
Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério
Administragdo e  Desenvolvimento 1 Fundamentos de Economia

Regional (Graduagdo em Administragéo
ou Administracdo Rural e Agroindustrial
ou Economia ou Ciéncias Contabeis ou
Desenvolvimento Rural e Gestéo
Agroindustrial, com  pos-graduacao
Scrito Sensu na area Administragdo ou
Desenvolvimento Regional).

Sustentabilidade e  Desenvolvimento

Regional

Gestdo de Sistemas Agroalimentares
Gestéo de Pessoas

Contabilidade e Custos
Comercializagdo e Marketing
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Formacdo Empreendedora: Criacdo de
Novos Negdcios

Metodologia Cientifica

Trabalho de Conclusdo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério

Ciéncias de Alimentos (po6s-graduacao
Scrito Sensu na éarea de Ciéncia de
Alimentos ou na area de Tecnologia de
Alimentos)

Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Quimica de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Anélise Sensorial de Alimentos
Principios de Conservacédo de Alimentos
Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Embalagens de Alimentos

Anélise de Alimentos

Microbiologia Geral

Bioguimica Geral

Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia

Epidemiologia e  Toxicologia de
Alimentos

Alimentos Funcionais

Gestdo da Qualidade em Servicos de
Alimentacéo

Metodologia Cientifica

Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério

Nutricdo (graduagdo em nutricdo e pos-
graduacdo Scrito Sensu na é&rea de
Nutricio Humana ou Ciéncia de
Alimentos ou de Tecnologia de
Alimentos).

Nutricdo em Saude Coletiva
Epidemiologia e  Toxicologia de
Alimentos

Antropologia da Alimentacéo

Segurancga Alimentar e Nutricional
Alimentos Funcionais

Gestdo da Qualidade em Servicos de
Alimentacéo

Bioquimica Geral

Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia
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Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Embalagens de Alimentos

Anélise de Alimentos

Metodologia Cientifica

Trabalho de Conclus&o de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso 1l
Estagio Supervisionado Obrigatério

Engenharia de Alimentos (Graduagao em
Engenharia de Alimentos ou em
Engenharia Quimica ou em Engenharia
de Bioprocessos e Biotecnologia com
pos-graduacdo Scrito Sensu na area de
Ciéncia de Alimentos ou na é&rea de
Tecnologia de Alimentos).

Analise Sensorial de Alimentos

Instalacbes e Equipamentos para a
IndUstria de Alimentos

Anélise Instrumental

Operacdes Unitarias

Principios de Conservacdo de Alimentos
Tecnologia de Processos Fermentativos
Tecnologia de Bebidas

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Controle de Qualidade no Setor
Alimenticio

Desenvolvimento de Produtos e Processos
Bioquimica Geral

Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia

Fundamentos de Biologia Molecular

Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Bioguimica de Alimentos

Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Embalagens de Alimentos

Anélise de Alimentos

Metodologia Cientifica

Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério

Agronomia — tecnologia de alimentos
(Graduagdo em  Agronomia  ou
Agroindustria ou Agropecudria integrada

Matérias Primas de Origem Vegetal
Gestdo Ambiental
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com pés-graduagdo Scrito Sensu na area
de Ciéncia de Alimentos ou na area de
Tecnologia de Alimentos).

Tecnologia de Grdos e Produtos
Amilaceos

Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Gestédo de Residuos

Diagnostico e Elaboragéo de Projetos
Microbiologia Geral

Bioguimica de Alimentos

Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia

Fundamentos de Biologia Molecular
Recursos Genéticos

Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos

Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Metodologia Cientifica

Trabalho de Conclusdo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério

Medicina veterinaria — tecnologia de
alimentos (Graduagdo em Medicina
Veterindria ou Zootecnia com pds-
graduacdo Scrito Sensu na é&rea de
Ciéncia de Alimentos ou na érea de
Tecnologia de Alimentos).

Matérias Primas de Origem Animal
Tecnologia de Leite e Derivados
Tecnologia de Ovos e Mel
Processamento de Carnes e Derivados
Tecnologia de Pescado

Microbiologia Geral

Bioquimica Geral

Biotecnologia de Alimentos
Fundamentos de Enzimologia

Fundamentos de Biologia Molecular
Recursos Genéticos

Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos

Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos

Metodologia Cientifica

Trabalho de Conclusdo de Curso |
Trabalho de Concluséo de Curso Il
Est&gio Supervisionado Obrigatério

Letras (Graduacdo em Letras — portugués
ou Graduacdo em Letras — inglés, com
pos-graduacdo Scrito Sensu na area de
Letras).

Producdo Textual

Metodologia Cientifica

Trabalho de Concluséo de Curso |
Trabalho de Conclusdo de Curso Il
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Estagio Supervisionado Obrigatério
Inglés Instrumental

Ciéncias Ambientais (Graduacdo em 1 Gestdo Ambiental

Ciéncias Bioldgicas ou Ciéncias Naturais Gestio de Residuos

ou Engenharia Ambiental ou Gestao
Ambiental com pos-graduacdo Scrito

Microbiologia Geral

Sensu na area de Gestdo Ambiental ou Biologia Aplicada
Engenharia Ambiental ou Ciéncias Metodologia Cientifica
Ambientais). Trabalho de Conclusdo de Curso |

Trabalho de Concluséo de Curso Il
Estagio Supervisionado Obrigatério

O componente curricular de Libras (eletivo) sera ofertado juntamente com os demais cursos
vinculados a area das Ciéncias da Vida e Meio Ambiente e, por este motivo, o docente ndo esta
listado no Quadro 05.
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11 CORPO DISCENTE
11.1 DESCRICAO DE NORMAS E FORMAS DE ACESSO AO CURSO

Para o ingresso no Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o
estudante devera ter concluido o Ensino Médio ou equivalente, apresentando o certificado de
conclusdo do mesmo. O acesso dar-se-a anualmente, respeitando-se o nimero de vagas e a ordem
de classificacdo dos candidatos em processo seletivo definido pelo Conselho de Ensino, Pesquisa
e Extensdo - CONEPE. O acesso pode ocorrer ainda, por transferéncia interna, externa e ingresso
de diplomados para as vagas nao preenchidas pelas formas de ingresso descritas anteriormente, de

acordo com as resolucdes da Universidade sobre este tema e Regimento Geral da Universidade.
11.2 DESCRICAO DAS FORMAS DE REGISTRO E CONTROLE ACADEMICO

O registro e o controle académico na Uergs sdo realizados sob a responsabilidade da
Coordenadoria de Ingresso, Controle e Registro Académico.

11.3 NUMERO DE VAGAS

Para o Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serdo oferecidas 40
vagas anuais, sendo 50% das vagas reservadas a pessoas que se enquadrem na politica de cotas
para hipossuficientes economicamente e 10% das vagas reservadas a pessoas com deficiéncia ou

conforme legislacGes especificas.
11.4 DESCRICAO DAS FORMAS DE ASSISTENCIA AOS DISCENTES

Além da reserva de vagas para estudantes com baixa renda familiar e alunos com
deficiéncias, a Uergs oferece ao corpo discente bolsas de inicia¢do cientifica, de extensdo e de
monitoria académica, além de Programa de Auxilio a Permanéncia Discente, destinado a estudantes

em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica.
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12 CORPO DIRETIVO E TECNICO ADMINISTRATIVO DO CURSO

Para o curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o corpo diretivo é
formado por um professor coordenador de curso, em cada Unidade onde o curso é oferecido, eleito
pelo Colegiado do Curso, conforme artigo n°202 do Regimento Geral da Universidade (UERGS,
2010), o colegiado de curso nos termos do artigo n° 201 (UERGS, 2010), além do professor
coordenador da area das Ciéncias da Vida e do Meio Ambiente, vinculado a Superintendéncia do
Planejamento, na Reitoria.

Além disso, a unidade que oferecer o curso de bacharelado em ciéncia e tecnologia de
alimentos devera dispor de um quadro de pessoal técnico administrativo que atenda, no minimo, a
necessidade de um agente administrativo, para servicos de secretaria, um laboratorista e um

bibliotecério.
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13 ESTRUTURA FISICA

Para que o Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos seja oferecido, a
Unidade da Uergs precisara disponibilizar cinco laboratdrios plenamente equipados, sendo um
laboratério de informaética, um laboratério de microbiologia, um laboratério de quimica, um
laboratdrio de biologia e microscopia e um laboratério de analise de alimentos. Também deveréo
ser disponibilizadas plantas piloto para processamento de produtos de origem animal e vegetal. A
Unidade devera dispor de uma biblioteca com acervo que atenda os componentes curriculares do
curso, uma sala de professores, uma sala para coordenacdo do curso e no minimo quatro salas de
aula com capacidade de 40 alunos, cada. Além disso, a Unidade devera dispor de infra estrutura
para acessibilidade de cadeirantes e pessoas com mobilidade reduzida. A biblioteca devera dispor

de materiais didaticos adequados a alunos com deficiéncia auditiva e visual.
13.1 LABORATORIO DE INFORMATICA

O laboratério de informatica devera dispor de no minimo 20 computadores, com internet e
com programas basicos e especificos para o Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, além acomodar os 40 estudantes. Além disso, o laboratorio devera dispor de espacos

com tomadas, para que os alunos possam utilizar seus computadores portateis.

13.2 LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

O laboratdrio de microbiologia devera conter bancadas com assentos para aulas praticas,
além de camaras de fluxo laminar, autoclave, refrigerador, congelador, destilador de &gua, pias,
forno de micro-ondas, forno de Pasteur, agitador horizontal para crescimento microbiano, medidor

de pH, além de equipamentos, vidrarias e reagentes especificos.

13.3 LABORATORIO DE QUIMICA

O laboratério de quimica devera conter bancadas com assentos para aulas praticas,
alimentadas com &gua e gas, capelas de exaustdo, refrigerador, congelador, destilador de agua, pias,
medidor de pH, além de equipamentos, vidrarias e reagentes especificos.
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13.4 LABORATORIO DE BIOLOGIA/MICROSCOPIA

Este laboratdrio atendera atividades praticas de biologia e microscopia, e devera conter
bancadas e assentos, no minimo 20 lupas e 20 microscopios, além de refrigerador, congelador,
destilador de agua, pias, medidor de pH, e equipamentos, instrumentos, vidrarias e reagentes

especificos.

13.5 LABORATORIO DE ANALISE DE ALIMENTOS

O laboratério de andlise de alimentos devera conter bancadas com acentos para aulas
praticas, além de espectrofotdmetro, digestor e destilador de proteinas, mufla, estufas, extrator de
lipideos, pHmetro, refratdmetro, balangas analiticas e semi-analiticas, banho-maria, destilador de
agua, deionizador de agua, centrifuga, digestor de fibras, geladeira, computador, entre outros

equipamentos.

13.6 PLANTAS PILOTO DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
E VEGETAL.

As plantas Piloto serdo utilizadas para aulas praticas dos componentes curriculares de
tecnologia de processamento de produtos de origem animal e vegetal. Deveréo conter refrigerador,
pias, balanca e equipamentos e materiais para 0 processamento de doces e geléias, polpas,
conservas, frutas e hortalicas desidratadas, processamento de carnes, producgédo de queijos, iogurtes

e bebidas lacteas.
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14 BIBLIOTECA
14.1 ESTRUTURA FISICA E ORGANIZACIONAL

As bibliotecas das Unidades da Uergs deverao ter espacos de leitura individual e em grupo,
sendo seu funcionamento concomitante com o horario de aulas e em outros turnos conforme

demanda apresentada pelo colegiado do curso.

14.2 DESCRICAO DAS POLITICAS DE ARTICULACAO COM 0S ORGAOS INTERNOS E
A COMUNIDADE EXTERNA

A biblioteca através do bibliotecario devera participar de atividades de ensino, pesquisa e
extensdo, auxiliando discentes e docentes, em seminarios, foruns, semana académica, saldo de
ensino, pesquisa e extensao da Universidade, bem como: feiras de livros e projetos de pesquisa e

de extensdo nas Unidades de seu Campus Regional.

14.3 DESCRICAO DA POLITICA DE EXPANSAO DO ACERVO

O Sistema de Bibliotecas da Uergs devera ter uma politica de desenvolvimento de cole¢des
definida, onde contemple critérios de: avaliacdo de acervo, selecao de materiais, procedimento para
aquisicdo: por meio de compra ou doacdo, e processos de remanejo ou descarte, quando

necessarios.

14.4 DESCRICAO DAS FORMAS DE ACESSO AO ACERVO

O acervo devera oferecer acesso em meio impresso e digital. A biblioteca devera oferecer
acesso online ao catdlogo dos acervos e ser de acesso livre aos usuarios nas bibliotecas das
Unidades.

14.5 ACERVO BIBLIOGRAFICO ESPECIFICO

O acervo devera conter livros da bibliografia basica e complementar das disciplinas

obrigatodrias e eletivas do curso. Além disso, disponibilizar os trabalhos de conclusdo de curso dos
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alunos formados e da referida area do conhecimento.

14.6 INFORMATIZACAO

O Sistema de Bibliotecas da Universidade devera apresentar os seus acervos catalogados

no software que permite acesso via web.

14.7 CONVENIOS

A biblioteca devera ter convénio com bibliotecas de outras instituicdes de ensino e pesquisa

a fim de promover o servico de empréstimo entre bibliotecas.

14.8 PROGRAMAS

A biblioteca através do profissional bibliotecario deverd apresentar programas de
treinamento aos usuérios, a fim de capacita-los para pesquisas na web e também no software do

Sistema de Bibliotecas.
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15 AVALIACAO
15.1 DESCRICAO SUMARIA DO PROGRAMA DE AVALIACAO INSTITUCIONAL

De acordo com o Projeto Politico Pedagdgico Institucional, a avaliacdo institucional da
Uergs tem como objetivo oferecer transparéncia nas suas acdes e resultados, propiciando, assim, o
aperfeicoamento dos agentes da comunidade académica e da Instituicdo como um todo, sendo uma
forma de rever e aperfeicoar o projeto académico e sdcio-politico da Instituicdo, promovendo um
meio permanente de melhoria da qualidade e desempenho das atividades desenvolvidas.

Para dar prosseguimento ao processo de avaliacdo institucional da Uergs foi instituida a
Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA), em atendimento ao Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (SINAES), pela Portaria n°® 39/2005, publicada no Diario Oficial dia
02/08/2005, sendo essa CPA responsavel pela elaboracdo do relatério anual de auto - avaliagdo da
instituicdo e pelo processo de Avaliacdo Institucional como pratica permanente e pressuposto de
gestdo no sentido de garantir padrdes de desempenho esperados pela sociedade, conforme o
estabelecido pelo SINAES.

Os instrumentos utilizados pela CPA séo organizados na forma de questionarios enviados
aos alunos, egressos, professores, funcionarios e chefias dos diversos 6érgdos da Instituicdo,
seguindo o que recomenda o Roteiro de Auto - Avaliacao Institucional do SINAES/MEC.

No quadro nacional de avaliacdo da educacéo superior brasileira, dentro do qual a Uergs
esta inserida, o foco central é contextualizar os processos globais, para valorizar as especificidades

locais.
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